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RESUMEN 
Se ensayaron técnicas para formular y producir tres patés mezclando gónadas de 
jaiba del género Callinectes sp (desechos de la extracción de carne) con otros 
ingredientes. Los resultados microbiológicos indican buena calidad en los 
productos terminados. Los análisis bromatológicos determinaron proteína entre 
14.10 y 16.30 g/100g. Se desarrolló un perfil de ácidos grasos mediante 
cromatografía de gases: la distribución porcentual y el grado de saturación 
muestra un beneficioso decremento de los ácidos grasos saturados de cadena 
larga (ácidos palmítico C16:0 y palmitoleico Ci6:1). Además, se incrementaron los 
niveles de los ácidos grasos insaturados de cadena larga (ácidos oleico C18:1 y 
linoleico C18:2). Se aplicó una evaluación sensorial a los patés pesqueros y se 
compararon con un paté comercial formulado con hígado de oca, mediante un 
panel de 28 personas entrenadas, las que confirmaron una alta aceptabilidad. El 
estudio comparativo del Precio de Venta estimado al Público (PVP) demostró que 
los patés pesqueros son de menor costo en comparación al precio del mencionado 
paté comercial. 
xiv 
SUM MARY 
It were tested some techniques for to formulate and manufacture three pates 
mixing spawn crabs genus Callinectes sp (wastes from meat processing) with 
other ingredients. The microbiologícal results suggest a good quality in the finished 
products. The bromatologic analysis establíshed protein between 14.10 g/100g and 
16.30 g/100g. A fatty acids profile was carried out by means of gas 
cromathography: the percentage of distribution and saturation grade show a 
benefical dec,rease of the long-chain satured fatty acids (palmitic acid C16:0 and 
palmitoleic acid C16:1). Besides,the long-chain insatured fatty acids levels (oleic 
acid C18:1 and linoleic acid Ci8:2) were increased. A sensory evaluation was applied 
on the fish patés and compared with a commercial pate formulated with goose 
liver, using a panel of 28 trained people, who established a high acceptability. The 
connparative study of estimated selling price for people showed that fish pates are 
less expensive than the former commercial pate. 
Key words: pate from spawn crabs, fish wasted, microbiological and bromatologic 
analysis, fatty acids profile, cromathography. 
XV 
FORMULACIÓN Y ELABORACIÓN DE PATÉ PROCESADO A PARTIR DE GÓNADAS DE JAIBAS CALLINEC7ES SP 
1. PRESENTACIÓN 
En las empresas dedicadas a la conservación, transformación y comercialización 
de productos pesqueros; en las cuales se originan gran cantidad de desechos 
orgánicos que no sólo causan dificultades a las mismas empresas, ya que 
generan focos de contaminación, sino que se constituyen en un problema 
ambiental para los entornos cercanos. En la mayoría de los casos, estos 
subproductos son arrojados en lugares no adecuados para tal fin, en donde sufren 
descomposición por acción bacteriana y enzimática, con la consecuente aparición 
de olores desagradables y proliferación de insectos y roedores; situación que se 
convierte en factor de riesgo para la salud de los habitantes adyacentes dichas 
empresas. 
Con el fin de mantener en óptimas condiciones higiénico-sanitarias las 
instalaciones físicas de las plantas procesadoras, se requiere diariamente eliminar 
estos desechos lo que generalmente se realiza arrojándolos al medio ambiente 
(con lo que se crea otro problema). Ejemplo de esta situación es el caso de las 
empresas procesadoras de jaibas Callinectes sp ubicadas en la ciudad de 
Ciénaga (Magdalena), las cuales se dedican a la extracción de carne con fines de 
exportación a los Estados Unidos. 
Los rendimientos del proceso de obtención de pulpa oscilan entre el 10 y el 15%; 
lo que permite inferir que entre el 85% y el 90% está constituido por desechos. 
Gran parte de estos desechos (quelas, caparazón, vísceras, pinzas, etc.) han sido 
objeto de estudio para la obtención de compuestos comerciales como harina, 
concentrados proteicos o mineral y quitina. También hacen parte de esos 
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desechos las gónadas o huevas no fecundadas con las que se propone formular y 
elaborar un producto alimenticio tipo paté para consumo humano, cuidando su 
calidad desde las perspectivas organoléptica, microbiológica y bromatológica. 
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2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
En Colombia a pesar de encontrarse con todas las condiciones para el desarrollo 
de una cultura de consumo de pescados y mariscos, por su gran disponibilidad 
tanto para la extracción como para el cultivo de especies hidrobiológicas, se han 
subvalorado estas condiciones, observándose un consumo del recurso hídrico 
mínimo; salvo en determinadas zonas costeras o pesqueras, en donde su ingesta 
es elevada. Según Del Real, en Colombia el consumo per- cápita de productos del 
mar es muy bajo (4.5 kg / persona / año), debido a la falta de costumbre de comer 
productos del mar y al alto precio del mismo, comparado por ejemplo con el de 
carne roja. (Padilla, 2000). 
Es necesario mejorar los hábitos alimenticios, aumentar la ingesta de especies 
hidrobiológicas y productos derivados de ellas, en virtud a las enfermedades 
relacionadas con el consumo de dietas cargadas en carnes rojas y grasas 
provenientes del sacrificio de animales de sangre caliente. Buscando productos 
pesqueros para variar la cultura alimenticia y para satisfacer la tendencia de 
cambio en los hábitos nutricionales que se presenta en el mundo, en el sentido de 
aumentar el consumo de pescado y sus derivados, por no poseer muchas 
restricciones relacionadas con la salud; por lo tanto, es necesario incrementar la 
oferta de productos pesqueros. 
No todo el producto capturado en el mar no se utiliza para el consumo humano 
directo, siempre resulta un remanente que el hombre no emplea en forma directa 
como alimento, sino que le da otros destinos industriales o le dedica a la nutrición 
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animal. (Bertullo, 1975), a los cuales, hay que dirigirse con nuevas técnicas de 
aprovechamiento que generen nuevas alternativas para el consumo directo. 
Los residuos de la industria procesadora de jaibas constituyen aproximadamente 
un 80% del peso de la materia prima; porcentaje que si no es tratado 
técnicamente, surge la necesidad de depositarlo en tierra por lo que su costo se 
equipara nominalmente al de la materia prima. (VVheaton, 1989). 
En el presente estudio se plantea la alternativa de utilizar las gónadas no 
fecundadas de las jaibas C. sapidus y C. bocurti en la elaboración de productos 
procesados para consumo humano debido a que se tiene referencia que las 
empresas dedicadas al procesamiento y exportación de la carne de jaiba, no 
aprovechan este tipo de residuos, arrojándolos al medio causando contaminación 
ambiental. 
La industria conservera o de transformación, debe enfocarse más hacia un 
aprovechamiento integral de la mayoría de los recursos pesqueros de poco valor 
comercial, pero de buena composición bromatológica; recursos estos que pueden 
ser aprovechados para transformarlos, mediante un adecuado tratamiento 
tecnológico en productos como el paté de gónadas de jaibas que se constituirían 
en una alternativa para los consumidores y en beneficios económicos para los 
productores y comercializadores. 
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3. ANTECEDENTES 
En la Universidad del Magdalena se han adelantado múltiples estudios tendientes 
al aprovechamiento de desechos o subproductos con los cuales se obtuvieron 
resultados satisfactorios. 
Lacera, et al, 1990, realizaron un estudio para el aprovechamiento de desechos de 
camarón y otros crustáceos para la alimentación humana y animal. Se elaboraron 
diversas pastas alimenticias y caldo de camarón determinando a través de sus 
características físicas, químicas y microbiológicas que los productos se 
encontraban dentro de los niveles aptos para consumo humano. Además 
obtuvieron un alto rendimiento de las materias primas, aproximadamente del 95%, 
y una vida útil almacenados a temperatura ambiente de cuatro y dos meses 
respectivamente. A su vez, formularon y elaboraron tres dietas pelétizadas 
evaluadas en camarones de agua dulce Macrobrachium rosembergii, mezclan 
para tal fin harina de tiburón y harina de desechos de crustáceos en diferentes 
proporciones cada una de las cuales tuvo un comportamiento satisfactorio al final 
del ensayo pues los individuos lograron un incremento en talla y peso. 
Ayús y Zagarra, 2002, elaboraron y evaluaron harina, concentrado proteico o 
mineral y quitina a partir de desechos de jaibas. Sus resultados fueron 
satisfactorios y recomendaron utilizar no sólo los caparazones para la obtención 
de los productos, sino también otras partes residuales (quelas, vísceras, gónadas, 
restos de carne) debido a que, en el último caso, la concentración de proteínas 
aumenta considerablemente. La fracción de proteínas de la harina obtenida a 
partir de los caparazones fue de 9.57 g/100g y la de mezcla de residuos de jaibas 
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(quelas, vísceras, gónadas, restos de carne) es de 34g/100g. Para el caso de la 
harina y el concentrado proteico-mineral este hecho se convierte en un factor 
significativamente favorable, por lo cual recomiendan estos productos como 
componentes en dietas para animales. 
Peluffo y Silva, 2004, elaboraron y formularon un producto tipo pasta untable en 
conserva a partir de las huevas de atún. Su finalidad principal era la de ofrecer una 
alternativa para el aprovechamiento de estas gónadas consideradas en las 
empresas procesadoras de atún como subproducto. Aplicaron para ello dos 
métodos de procesamiento la cocción y el secado. Concluyeron que la pasta tipo 
untable en conserva de huevas de atún obtenida mediante el proceso de secado 
presenta una textura más suave, con mejor color y apariencia general que la pasta 
que incluye en su elaboración el proceso de cocción a vapor. Además se convierte 
en una alternativa eficaz para el aprovechamiento de subproductos. 
En la consulta a revistas científicas especializadas en alimentos como Meat 
Science, Food Technology, Food science y Food Research Internacional no se 
encontró ningún tipo de estudio relacionado con la evaluación y formulación de 
productos alimenticios a partir de gónadas de especies pesqueras. 
En el año de 1999, en Uruguay, en el Instituto de Investigaciones Pesqueras 
"Profesor, Doctor. Víctor H. Bertullo" de la Universidad de la República, Cannpot J, 
elaboró paté de hígado de merluza analizando cinco diferentes formulaciones y 
evaluando dos tipos de envase. A su vez, ensayaron la lecitina de soya como 
emulsionante que confiere a este tipo de productos características especiales 
como el de formar una emulsión estable al calor, alta viscosidad y solubilidad 
debido que se hidrata rápidamente, mejorando la textura final del producto. La 
utilización de elementos proteicos como el caseinato de sodio permitió, al 
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momento de efectuar el tratamiento térmico mantener la emulsión de las grasas. 
El resultado final fue un producto con una composición bromatológica general del 
16% de proteínas, 34% de lípidos, 4% de humedad, 3% de glúcidos y 3% de 
cenizas. Las pruebas sensoriales indicaron que el producto podría tener 
aceptación en el mercado de consumidores de pescado. 
En 1999, De la Hoz et al; elaboraron paté sazonado y curado a partir de pulpa de 
pescado de las especies bonito Euthynnus alletteratus y cojinúa Caranx crysos, 
evaluando los aspectos nutricionales y sensoriales. El estudio reveló que el mayor 
porcentaje de proteínas lo presentó el paté sazonado de bonito (16.35%); en 
cuanto a los elaborados a partir de cojinúa no mostraron diferencia alguna en 
cuanto al porcentaje de proteína (12.96%). El menor porcentaje de proteína se 
observo en el paté curado de bonito (10.78%); determinando que todas las 
formulaciones presentan altas calidades nutricionales. En lo que respecta a los 
porcentajes de humedad, el paté sazonado de bonito mostró el nivel más bajo 
(59.72%); las demás formulaciones no revelaron diferencias marcadas en el 
contenido de humedad, los valores oscilaron entre 66.04 - 68.90%, valores 
esperados para estos tipos de productos. 
Se determinó el contenido de grasas en el paté de bonito, el cual fue más bajo de 
todas las formulaciones investigadas (5.14%). En el resto de las formulaciones no 
se encontraron diferencias significativas en el contenido lipídico (6.19-6.71%); lo 
que sugiere una amplia ventaja en la prolongación de la vida útil del producto, al 
evitar el deterioro por enranciamiento. los productos terminados mostraron buena 
aceptabilidad en las pruebas sensoriales. 
Legarda Francisco, en el 2000, elaboró paté a partir de la especie Morena 
moteada Muraena miliaris y Congrio verde Lycodontis funebris. A su vez preparó 
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pasta base de pescado o surimí para la preparación de embutidos con las mismas 
especies. La pasta base fue estabilizada a un pH de 6.7-7.0 lo que le brinda un 
alto poder de gelificación para la elaboración de embutidos. El paté elaborado 
presentó un porcentaje de proteína del 12.79%. La humedad fue del 67.40%, nivel 
característico para este tipo de alimentos; el porcentaje de grasa fue del 5.37%, 
cenizas 3.70% y otros ingredientes 10.74%, composición y restricciones exigidas 
por la industria alimentaria. 
En lo que respecta a los análisis desde el punto de vista microbiológico, los 
valores encontrados fueron: U.F.C. /g Mesoaerobios 5 X 103, NMP/g Coliformes 
totales 85, NMP/g, Coliformes fecales: 0, recuento de Esporas Clostridium Sulfito 
Reductor/g: 0. Los resultados de los análisis microbiológicos están por debajo de 
las Normas Colombianas que regulan el procesamiento en la Industria de 
Alimentos (ICONTEC 1325), por lo cual es un producto apto para el consumo 
humano. 
Echarte Maider et al, en el, 2004, realizó un estudio comparativo de seis tipos de 
patés comerciales: Tres tradicionales procesados a base de hígado de cerdo y 
tres procesados a base de pescado (salmón, anchoa y bacalao). Se evaluaron 
aspectos nutricionales relacionados con su composición general. Los resultados 
revelaron que los patés de hígado de cerdo presentaron concentraciones de grasa 
comprendidas entre 24-38%, los patés de anchoa de 16.1% y bacalao 13.72%. Sin 
embargo, los de salmón mostraron porcentajes similares a los de hígado de cerdo 
(26.39%). En cuanto al contenido proteico, los patés de pescado no revelaron 
diferencias entre sí, con valores entre 7.51-8.62%, siendo más variable el 
contenido de este nutriente en los patés de hígado de cerdo (8.34-14.5%). En 
relación con la fracción lípidica, el contenido de colesterol fue significativamente 
inferior en los patés de pescado (31-37mg/100g) que en los de hígado de cerdo 
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(77-102mg/100g), lo cual supone una interesante ventaja nutricional para estos 
productos. El análisis de los perfiles de ácidos grasos puso de manifiesto que los 
patés de pescado presentaron un mayor contenido de ácidos grasos 
poliinsaturados que los de hígado de cerdo, fundamentalmente debido a la 
presencia de aceites vegetales como uno de los ingredientes ricos en ácido 
linoleico, poliinsaturados de la familia omega-6. 
Estévez y Cava, 2004. Realizaron un estudio sobre los cambios del contenido y 
del color de los patés de hígado de cerdo durante el almacenamiento refrigerado 
debido a la oxidación de lípidos y proteínas. Los patés fueron elaborados con 
cerdos Ibéricos silvestres y alimentados de manera natural y cerdos blancos 
criados en cautiverio, alimentados con una mezcla de dieta para realizar una 
comparación entre los patés. Los análisis químicos de los patés mostraron que en 
los contenidos de humedad no existían diferencias significativas, los valores para 
el paté de cerdo ibérico y cerdo blanco fueron 48.42% y 50.51% respectivamente. 
Los niveles de proteínas fueron similares 10.34% para los patés ibéricos y 10.04% 
para los patés blancos. En lo que respecta a los niveles de ceniza, para los patés 
de cerdo ibérico 2.69% y 2.78% para los patés de cerdos blancos, por lo tanto no 
presentaron diferencias significativas. Los perfiles de ácidos grasos mostraron 
diferencias entre los grupos objetos de estudio. Los patés de cerdo ibérico 
presentaron un contenido alto de ácidos grasos monosaturados (MUFA) y una 
pequeña proporción de saturados (SEA) y asimismo de ácidos grasos 
poliinsaturados (PUFA). Los patés de cerdos ibéricos presentaron una mejor 
estabilidad en la oxidación de sus lípidos en el almacenamiento observándose un 
bajo nivel de TBARS (ácido thiobarbitúrico de sustancias reactivas). 
La oxidación de proteína, bajo las mismas condiciones fue más alta para los patés 
elaborados con cerdo blanco en el momento de realizar el análisis de los grupos 
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carbonilos. La cantidad de carbonilos se incrementó significativamente de 2.88 
nmol carbonilos /mg proteína a 13.64 nmol carbonilos /mg proteína y de 5.58 nmol 
carbonilos /mg proteína a 22.49 nmol carbonilos /mg proteína para los patés de 
cerdo ibérico y cerdos blancos, respectivamente. 
En el 2005 en Curitiba Brasil, en la Universidad Federal de Paraná, Minozzo, 
Marcelo, elaboró un lpaté a partir de filete de la especie tilapia nilótica 
Oreochromis niloticus, realizando tres tipos de formulaciones variando la cantidad 
de pescado en 34.19, 44.27 y 54.09%; grasa en 30, 25 y 20%. La cantidad de 
agua varió de igual forma que la grasa. Los valores de los demás ingredientes se 
mantuvieron constantes. Fue evaluada la composición química y microbiológica de 
los productos terminados, asimismo como su aceptabilidad. En lo que tiene que 
ver con los análisis microbiológicos los resultados arrojaron valores dentro de los 
límites establecidos por la legislación brasilera. El mayor porcentaje de proteína lo 
presentó el paté elaborado con 30% de pescado con un valor de 32.56%, mientras 
que el valor más bajo fue de 17.30% correspondiente al paté elaborado con 20% 
de pescado, para la formulación 2 se encontró un valor de 32.56%, por lo anterior 
se determina que existen diferencias significativas; entre todas las formulaciones. 
En lo que respecta a los lípidos los valores encontrados fueron: 2.34, 2.13, y 2.02 
%, porcentajes relativamente bajos para este tipo de productos. No se 
establecieron diferencias significativas, entre estos valores. Todos los productos 
presentaron alta aceptabilidad entre la población evaluada. 
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4. MARCO TEÓRICO CONCEPTUAL 
4.1. PASTAS UNTABLES 
4.1.1. Patés. En el siglo XIV, en tiempos de Taillevent, autor del primer libro de 
cocina francés "Le Viandier", los patés se rellenaban de muy diversas maneras 
como, por ejemplo, con anguilas, caballa, paloma u oca, con cochinillo o venado. 
Se concedía mucha importancia a que la presentación fuese artística y los patés 
representaban formas de aves, animales heráldicos u otras formas fantásticas; por 
lo que se puede expresar que un paté es una mezcla de diversos ingredientes, 
bien picados o triturados, envueltos en una masa para patés y horneados 
(temperatura y tiempo según el preparado). (Villanueva, 1998). 
El paté es un alimento altamente nutritivo. Aporta vitaminas A, D, E, ácido fálico, 
B12, hierro, zinc, fósforo y enriquece la dieta en calorías proporcionando una 
considerable cantidad de grasa. En general, los patés tienen varios puntos en 
común: su elevado valor energético debido principalmente a la grasa y un aporte 
elevado de colesterol y de sodio. (Fundación Eroski, 2005) 
Los patés de hígado de cerdo, etc., corresponden a formulas muy variadas. Se 
fabrican con aproximadamente un 50% de grasa de cerdo, 20 a 40% de carne de 
vaca o despojos y diversos ingredientes, que actúan como emulsionantes: huevos, 
leche, caseína solubilizada, extracto gelatinoso, almidón, polifosfatos, así como 
especias y aromatizantes. (Cheftel, 1976). 
4.1.2 Foie gras. El termino "foie gras" designa el hígado degenerado por 
hipertrofia grasosa, que se logra cebando ocas. Se trata de una crianza difícil y 
costosa, que exige mucha mano de obra, lo que explica el elevado precio del foie 
gras legítimo. 
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4.1.3 Mouse (o crema) de foie gras. Preparación de pasta finamente dividida, 
esterilizada, que debe como mínimo contener, 25% de foie-gras (hígado graso de 
pato) (Resolución num.38 del Centro Técnico de Conservas de Productos 
Agrícolas de Francia). 
4.1.4 Terrinas. Actualmente los términos paté y terrina son prácticamente 
sinónimos, la diferencia radica en que las terrinas no van rodeadas de masa, ya 
que esta se utiliza para acomodar y dar forma a los ingredientes. 
4.1.5 Luncheon meta. También llamado fiambre de carne de vaca, es una 
especie de pasta, muy recargada de féculas y gelatina, adicionada de polifosfatos, 
en la cual la grasa se dispersa en trozos relativamente grandes. 
4.2 GRASAS 
Se debe destacar que el valor biológico de las grasas y su importancia en la 
prevención de enfermedades como las cardiovasculares se deben a la presencia 
de un gran número de ácidos grasos poliinsaturados, como el ácido palmitoléico, 
linoléico, linolénico y araquidónico. Los aceites de muchas especies marinas son 
ricos en EPA (ácido eicosapentaenóico) y DHA (ácido docosahexaenóico), que 
son formas largas y poliinsaturadas activas de la serie Omega-3. 
La importancia de las grasas está en la capacidad de ser transformada dentro del 
organismo, en formas biológicas más activas (largas e insaturadas), que poseen 
funciones como: 1) formar grandes estructuras en las membranas celulares, 2) 
desempeñan un papel importante en el equilibrio homeostático y 3) ayudan a 
formar tejidos cerebrales y nerviosos (Ferretti et al, 1994; Ossa, 1995). 
Una alimentación balanceada, debe tener una relación óptima de omega-6 y 
omega-3, de 4:1. Los ácidos grasos omega-3 están implicados no sólo en la 
CORONADO-CASTRO. R. 2008. 27 
FORMULACIÓN Y ELABORACIÓN DE PA1É PROCESADO A PARTIR DE GÓNADAS DE JAIBAS CALLINECTES SP 
maduración y el crecimiento cerebral y retiniano del niño (por eso la leche materna 
lleva estos ácidos grasos), sino que intervienen en los procesos de inflamación, 
coagulación, presión arterial, órganos reproductivos y metabolismo graso. (Ossa, 
1995). 
Diversos estudios han revelado que la falta de aceites de la familia omega produce 
dolencias, aunque podrían tener origen multifactorial, que pude surgir por una 
combinación de diversos factores de riesgo como hipertensión, niveles de 
colesterol, habito de fumar, predisposición genética, sedentarismo, trastornos 
hormonales, sexo, consumo de comida inadecuada, obesidad entre otros. Varios 
de estos factores de riesgo citados pueden ser positivamente modificados por el 
consumo de omega-3. Resultados experimentales y epidemiológicos muestran 
una reducción significativa en el índice de mortalidad por enfermedades 
coronarias, confirmando una actividad cardioprotectora de los ácidos grasos EPA 
y DHA (Sperandio, 2003; Su et al, 2003; Castro, et al, 2004). 
4.2.1 Lípidos. Desde el punto de vista Bioquímico son compuestos insolubles en 
agua pero solubles en solventes orgánicos. En general, se habla de un Lípido 
como aquella sustancia que es extraída de material biológico y que es insoluble en 
agua y soluble en compuestos orgánicos. (Cheftel, 1976) 
4.2.1.1 Oxidación de los lípidos. Las consecuencias de la oxidación de los 
lípidos son numerosas y nefastas: producción de compuestos volátiles de olores 
indeseables; destrucción, por los radicales libres y peróxidos, de vitaminas 
liposolubles; formación de compuestos tóxicos; acción sobre las proteínas, 
seguida de un descenso de su solubilidad, digestibilidad y valor nutritivo, así como 
efectos sobre la textura de los alimentos proteicos. 
4.2.1.2 Enranciamiento. Término utilizado para designar la alteración 
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organoléptica de los alimentos resultante de la oxidación de los lípidos, lo cual 
origina compuestos volátiles indeseables. (Cheftel, 1976). 
4.3 EMULSIÓN 
Una emulsión puede ser definida como una mezcla de dos líquidos inmiscibles, 
uno de los cuales está disperso en forma de glóbulos y el otro líquido. 
Dependiendo de la composición de las fases, pueden existir dos tipos de 
emulsión. Cuando el agua es una fase continua y el aceite o grasa es una fase 
interna, se tiene una emulsión aceite en agua, y cuando el agua es una fase 
interna y el aceite una fase externa se tiene una emulsión de agua en aceite (Pardi 
et al, 1993; Sgarbieri, 1996). 
4.3.1 Emulsión de la carne. Las emulsiones cárnicas son consideradas emulsión 
de "aceite en agua", constituyendo un sistema de dos fases, una fase dispersa 
formada por partículas de grasa sólida o liquida y una fase continua por agua, que 
contiene disueltas y suspendidas proteínas solubles y agua, formando una matriz 
que encapsulan los glóbulos de aceite, por lo cual las proteínas de la carne actúan 
como emulsificantes. (Pardi et a!, 1996), 
En emulsiones cárnicas, la fase continua no es simplemente agua sino un sistema 
coloidal complejo cuyas propiedades son determinadas por macromoléculas de 
proteínas, pudiendo llegar a 50 pm. Además de esto se sabe de otras sustancias 
disueltas en una fase acuosa. (Rousseau, 2000). 
Según Gordon et al (1992) y Hedrick et al (1994), las emulsiones verdaderas, 
tienen un tamaño de las partículas en la fase dispersa que varía de 0.1 a 5.0 
micrómetros de diámetro en las emulsiones cárnicas la mayor parte de las 
partículas de grasa posee un tamaño de 10 a 50 pm de diámetro, siendo así una 
CORONADO-CASTRO. R. 2008. 29 
FORMULACIÓN Y ELABORACIÓN DE PATÉ PROCESADO A PARTIR DE GÓNADAS DE JAIBAS CALLINECTES SP 
emulsión verdadera. Las emulsiones son inestables, si no presentan una 
composición llamada agente emulsionante o estabilizante. (Figura 2).Cuando el 
aceite entra en contacto con el agua, existe una gran tensión entre ambas fases. 
Los agentes emulsionantes actúan reduciendo esta tensión y permiten la 
formación de una emulsión con menor energía interna aumentando; por tanto, su 
estabilidad. Los agentes emulsionantes tienen afinidad tanto para el agua como 
para el aceite. Las porciones hidrofílicas de tales moléculas tienen afinidad para el 
agua y las porciones hidrofóbicas tienen más afinidad para el aceite como se 
observa en la figura 1. 
Figura 1. Esquema de emulsión aceite en agua. 
-- 
porción pCfCrori 
hiciroldica rnctroróh.- 
Fuente. Forrest eta!, 1979. 
En la emulsión de la carne las proteínas solubles disueltas en una fase acuosa 
actúan como agentes emulsionantes, recuperando todas las partículas de aceite 
dispersas (Figura 2). Para que la emulsión de la carne sea estable es 
absolutamente necesario que las proteínas estén solubilizadas. Las proteínas 
solubles pueden ser sarcoplasmáticas y cuando están en presencia de sal, son 
como miofibrilares. Las proteínas miofibrilares (actina y miosina) son agentes 
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emulsificantes más eficientes siendo responsables por la estabilidad de la 
emulsión y son insolubles en agua solubles en soluciones salinas diluidas, no 
obstante son solubles en una solución salina más concentrada, siendo la sal la 
principal en la emulsión cárnica, solubilizar estas proteínas en una fase acuosa 
tomándolas disponibles para recubrir las partículas de aceite. (Forrest et al, 1979). 
Según Pardi et al, (1996), los factores que afectan la estabilidad de la emulsión 
pueden ser la temperatura, tamaño de la partícula de aceite, efecto del pH, 
concentración de sal, disponibilidad proteica, viscosidad del sistema, tipo de grasa, 
velocidad de adición de la grasa y velocidad de mezclado. 
Figura 2. Esquema de una emulsión cárnica 
C apa pt cte. 7 Z.7. e 
MS1-0 MujCIJMIT 
libra de tejido conjuntivo 
Fuente. Forrest et a!, 1979 
4.3.2 Emulsiones con caseinato. La emulsión de más amplio uso con caseinato 
de sodio es la emulsión 1:8:8 de grasa de porcino o vacuno. (Cheftel, 1976) 
Se prepara en el cutter picando inicialmente el material graso, luego se adiciona 
el caseinato en polvo, y, por último agua caliente (temperatura de la emulsión >= 
60°C). Un inconveniente de este modo de preparación es que la emulsión debe 
refrigerarse antes de ser utilizada en la masa cárnica. Por otro lado, el riesgo de 
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proliferación microbiana durante el enfriamiento, donde se pasa durante horas 
quizá por un rango de temperaturas de incubación, no puede desconocerse. 
(Gartz, 1991). 
La emulsión 1:8:5:3 es una variante de la emulsión 1:8:8, en la cual se reemplazan 
8 partes de agua caliente por 5 partes de agua caliente y 3 partes de agua fría. 
Una vez completado el proceso de emulsificación (1:8:5), se adicionan las 3 partes 
restantes de hielo para así conseguir una reducción rápida de la temperatura. 
(Gartz, 1991). 
La emulsión de cueros 1:5:16:16 (caseinato: cuero de cerdo: grasa: agua) se 
prepara de acuerdo a los mismos principios; pero, en la practica, es de menor 
utilización. Se convierte con frecuencia a 1:5:16:10:6, reemplazando parte del 
agua caliente por hielo. (Gartz, 1991). 
4.3.2.1. Caseinato de sodio. Se obtiene generalmente a partir de leche 
descremada a fin de evitar alteraciones durante el almacenamiento del producto. 
Luego del proceso de descremado de la leche se somete ésta a una coagulación 
que puede ser (a) ácida (ácido sulfúrico o clorhídrico) (b) fermentativa (bacterias 
productoras de ácido láctico) o (c) Por medio de enzimas, principalmente, Renina. 
Una vez precipitada la caseína se separa por decantamiento o filtrado y se 
convierte en su sal sódica. (Cheftel, 1976) 
De acuerdo al método de secamiento utilizado, la pureza obtenida y las 
condiciones microbiológico-sanitarias se definen características del caseinato de 
sodio tales como su composición química, viscosidad en solución, recuentos 
microbianos, características organolépticas, etc. (Cheftel, 1976) 
Además de ser empleada como ingrediente no-cámico en productos cárnicos 
elaborados y como complemento nutricional en una gran variedad de productos 
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alimenticios, la caseína y sus sales se han empleado como pegantes, material de 
recubrimiento de papeles y en la elaboración de materiales plásticos. La caseína 
tiene alto poder emulsionante, capacidad de retención de agua o grasa y acción 
ligante. (Cheftel, 1976) 
El caseinato de sodio de alta viscosidad (tipo EM-HV) es el más utilizado en la 
industria cárnica para la fabricación de preemulsiones. (Gartz, 1991). 
4.4 PROTEÍNAS NO CÁRNICAS 
Las proteínas no cárnicas más utilizadas en el medio son de origen vegetal 
(proteínas texturizadas, concentradas o aisladas de soya) o lácteo (caseinato de 
----..,-,,- -7-‘,„ 
sodio de alta viscosidad). Todas ellas son solubles en agua y la adición de sal  
, .1 
rlp : disminuye la viscosidad de sus soluciones. Son utilizadas comúnmente conly-  ..- 
I  ..b. - 
retenedores de humedad o como agentes emulsificadores. (Gartz, 1991).  
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4.4.1 Proteínas aisladas de soya. El proceso de obtención se basa en un 
tratamiento de la harina de soya desengrasada en un medio alcalino diluido 
seguido de una clarificación. El residuo se utilizará para alimentación animal 
(aunque su recuperación por medio de secamiento todavía resulta antieconómica 
por su bajo contenido en sólidos (3%, aproximadamente) y el extracto. A un pH del 
orden de 4.5 pueden separarse dos fracciones, conteniendo la primera el almidón 
de soya y la segunda el proteinato, el cual una vez neutralizado, lavado y secado 
se denomina "Proteína Aislada de Soya". (Gartz, 1991). 
En general, las proteínas de la soya son poco solubles en soluciones salinas, por 
lo que su rehidratación se optimiza cuando se efectúa en ausencia de sal. 
Las aplicaciones de las Proteínas Aisladas de Soya pueden resumirse así: 
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En forma de geles, proporción de 1:4 y 1:5. El gel 1:4 contendrá un 18% 
de Proteína y 80% de Humedad, composición parecida a la de una carne 
90/10, con 19% proteína y 70% de humedad. 
(i En forma de preemulsiones de grasa animal en proporciones de 1:4:4, 
1:5:5, 1:8:8 y hasta 1:10:10. 
En forma de preemulsiones de aceite vegetal o aceite vegetal hidrogenado 
en proporciones 1:4:4 1:5:5. 
Para incrementar las posibilidades de uso de emulsiones de cuero de 
cerdo (que normalmente no pueden dosificarse por encima de 8-10% en 
embutidos escaldados) con emulsiones 3.25:50:50 las que pueden 
dosificarse hasta 35 y 40% sobre la masa cruda. 
Emulsiones de combinación grasa animal y cuero de cerdo, del tipo 
3.25:25:25:50 
(1) Adicionadas a las salmueras de productos masajeados tipo jamón o de 
productos inyectados tipo chuleta. 
Algunas proteínas específicas pueden adicionarse directamente en el 
cutter o en el mezclador (chorizos, jamones), aún en presencia de 
moderadas cantidades de sal. (Sgarbier I, 1996). 
4.5 CONSERVANTES 
Estos poseen una función de mejorar el color, inhibir el crecimiento bacteriano y 
ayuda a reducir la velocidad de rancidez. Entre los principales conservantes con 
uso práctico en la industria pesquera están: 
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4.5.1 Sal común. Es probablemente el conservante químico más antiguo utilizado. 
Se usa con variadas funciones: saborizante, agente conservador y ayuda a 
incrementar la fuerza iónica de la pasta. La sal se considera como bacteriostático 
debido a sus propiedades para inhibir el crecimiento microbiano por la plasmólisis 
que produce a nivel celular, reduciendo la solubilidad del oxígeno e inhibiendo 
ciertas enzimas. Así como también ejerce ciertos efectos tóxicos sobre algunos 
grupos bacterianos especialmente coniformes debido a sus iones CL. Además, 
ayuda a la solubilización de las proteínas, la cual contribuye a unir las partículas 
de carne para emulsificar la grasa y para aumentar la capacidad de retención de 
agua (Pardi; et a!, 1993). 
4.5.2 Antioxidantes. Se destina a prolongar la vida útil del producto, sustancia 
que retarda la aparición de alteraciones oxidativas en los alimentos. Los hay 
tantos sintéticos como naturales. Dentro de las sintéticas se tienen: 
butilhidroxitolueno (BHT), butilhidroxianisol (BHA), terbutilhidroxiquinona (THBQ), 
propilgalato (PG) y etoxiquinona. Las sustancias naturales de acción antioxidante 
como función fisiologica son: los tocoferoles (sus diferentes isómeros), los 
carotenoides, las astaxantinas y cantaxantinas, los flavonoides y otros de niveles 
de estructura similar. 
4.6 ENVASES 
Las exigencias de envasado de la carne fresca y curada son fundamentalmente 
distintos, a causa de la naturaleza química de los pigmentos presentes; no 
obstante, en cierto grado son afectados por los métodos de procesado y 
comercialización utilizados, por la naturaleza de los microorganismos que limitan 
su estabilidad. Los materiales de envasado tanto de carne fresca o curada, tienen 
que protegerla frente a la contaminación microbiana posterior, durante el 
almacenamiento, manipulación y venta. (Gartz, 1991). 
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Los materiales de envasado no deben impartir ningún olor al producto, pero si 
conservar los sabores y olores que son propios del primero. Poseer suficiente 
fuerza, tensión y resistencia frente al rasgado y agrietamiento para permitir una 
manipulación normal. 
Se dispone de una gran variedad de materiales para el empaquetado de productos 
cárnicos, entre ellos envases de vidrio y metal, papel aluminio, papel y cartón, 
celofán, un gran número de películas elaboradas a partir de polietileno, 
poliesteres, "nylon", el poliestireno, cloruro de polivinilo (PVC), y goma tratada 
químicamente (Pliofil). 
4.6.1 Envases de hojalata. Se denomina envase de hojalata al material sólido 
que se emplea en la fabricación de las latas, botes, o tarros, como comúnmente se 
le conocen a los envases metálicos tradicionales. 
Es un producto con características físico-químicas especiales requeridas para 
estar en contacto con los alimento y para la fabricación de los envases. La hojalata 
posee una estructura estratificada y esta constituido por cinco capas: el acero 
base, la aleación estaño-hierro, el estaño libre, la zona de pasivación y, por ultimo, 
una película de aceite orgánico. Cada una de estas capas juega un papel 
importante en las propiedades que presenta la hojalata como material de empaque 
para alimentos. 
La principal característica exigida en los envases de hojalata es la completa 
hermeticidad para evitar el deterioro de los alimentos generados por la acción de 
los microorganismos o por las reacciones de oxidación. El éxito de las conservas y 
de todos los procesos previos de preparación depende, por lo tanto, de cierres que 
no permitan filtraciones. 
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El enlatado es uno de los métodos de conservación de alimentos más efectivos 
cuando se combina con procesos adecuados de esterilización del conjunto 
envase-producto. Los envases metálicos presentan una barra de protección 
perfecta a los agentes externos causantes del deterioro de los alimentos y 
además, resisten tratamientos térmicos drásticos, con los cuales se eliminan la 
posibilidad de deterioro de diversos orígenes. 
Se considera que todos los alimentos son susceptibles de ser conservados en 
recipientes metálicos adecuados. Dada la diferente sensibilidad de los diferentes 
alimentos al calor, se realizan modificaciones en la operación de enlatado con el 
fin de adaptar el método térmico de conservación a la gran variedad de alimentos 
producidos. Tal como es le caso de algunos productos que son esterilizados antes,_ 
de ser envasados en latas sanitarias previamente esterilizadas. Doec. 
En la actualidad, se pueden exigir los recubrimientos de estaño mas apropiados 
de acuerdo con la naturaleza del producto a conservar. Además, se dispone de 
una gran variedad de recubrimientos orgánicos, los cuales vas a completar la 
acción protectora del estaño al aislar el alimento de la hojalata. Por lo tanto, el 
enlatado de un producto alimenticio esta determinado por otros factores que nada 
tienen que ver con la protección, ni con la seguridad que los alimentos necesitan o 
que van a ofrecer después de estar en contacto directo con el material envasado. 
4.6.2 Envases de vidrio. El vidrio es inerte químicamente y los problemas usuales 
de corrosión y reactividad que se presentan pueden ser causados por las tapas 
metálicas. El principal inconveniente del vidrio es su susceptibilidad al 
quebramiento causado por presión interna, impacto o choque térmico. Todos los 
cuales se pueden reducir considerablemente mediante la adecuación del envase 
al uso al que se le destina junto con prácticas racionales de manejo. 
CORONADO-CASTRO. R. 2008. 37 
FORMULACIÓN Y ELABORACIÓN DE PATÉ PROCESADO A PARTIR DE GÓNADAS DE JAIBAS CALLINECTES SP 
Cuanto más pesado sea el frasco o botella para un volumen dado de contenido, 
menos probabilidad hay de que se rompa debido a la presión interna. En cambio, 
el frasco o botella, menos pesado es mas susceptible tanto a los choques térmicos 
como a los impacto. La mayor susceptibilidad a los choque térmicos se debe a los 
diferentes gradientes de temperatura que producen tensones desiguales entre la 
superficie interior y exterior del vidrio grueso. La gran susceptibilidad del impacto 
se debe a la menor elasticidad de su pared con mayor grosor. 
4.7 JAIBAS 
Con la denominación de "jaibas" se conocen los crustáceos de la familia de los 
Portúnidos, de caparazón más ancho que largo y cuyos últimos pares de patas 
toráxicas están adaptadas para nadar y para enterrarse en el sustrato, teniendo el 
segmento terminal o dactylus ovalado y aplanado (Rodríguez,1982). 
4.7.1 Ubicación taxonómica y características biológicas de las jaibas, 
Callinectes sapídus (Rathbun 1930) y Callinectes bocourti (A.Milne Edwards). 
El género Callinectes, Stimpson, 1860 se ubica de acuerdo con Mclaughlin (1980) 
y Bowman & Abelle (1983) en la siguiente clasificación sistemática: 
Callinectes sapídus, Rasthbun 1930. 
Reino 
Phylum 
Superclase 
Clase 
Subclase: 
Superorden: 
Animalia. 
Artropoda. 
Crustacea (Pennant, 1777). 
Malacostraca (Latreille, 1806). 
Eumalacostraca (Grobben, 1904). 
Eucarida (Calman, 1904). 
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Orden: Decapada (Latreille, 1803). 
Suborden: Pleocyemata (Burkenroad, 1963). 
Infraorden: Brachyura (Latreille, 1803). 
Sección: Brachyrhincha (Poiradaile, 1907). 
Superfamilia Potunoidea (Rafinesque, 1815). 
Familia: Portunidae (Rafinesque, 1815). 
Género: Callinectes. 
Especies: Callinectes sapidus, Rasthbun 1930 
Callinectes bocourti, A. Milne Edwards. 
Reino Animalia. 
Phylum Artropoda. 
Superclase Crustacea (Pennant, 1777). 
Clase Malacostraca (Latreille, 1806). 
Subclase: Eumalacostraca (Grobben, 1904). 
Superorden: Eucarida (Calman, 1904). 
Orden: Decapada (Latreille, 1803). 
Suborden: Pleocyemata (Burkenroad, 1963). 
Infraorden: Brachyura (Latreille, 1803). 
Sección: Brachyrhincha (Poiradaile, 1907). 
Superfamilia: Potunoidea (Rafinesque, 1815). 
Familia: Portunidae (Rafinesque, 1815). 
Género: Callinectes. 
Especies: Callinectes bocourti, A.Milne Edwards 
4.7.2 Descripción de la especie. La jaiba azul Callinectes sapidus presenta un 
caparazón con dos dientes frontales, anchos y triangulares. Los apéndices 
sexuales del macho alcanzan la extremidad del abdomen, aproximadamente. Su 
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mitad basal con una ligera curva hacia fuera; porción distal ampliamente 
divergente, excepto en las puntas (Figura 3). El abdomen de la hembra adulta es 
muy ancho, con los márgenes del tercer, cuarto y quinto segmentos 
separadamente convexos; el ultimo segmento es más largo que ancho. (Taissoun 
E, 1973). 
Existen diferencias en esta especie como la presencia de dientes anterolaterales 
agudos en algunos ejemplares y obtusos en otros; estas diferencias se deben a 
efectos de temperatura, dominando la estructura típica (dientes anterolaterales 
obtusos) en zonas templadas; y la forma "ocutidens" (dientes anterolaterales 
agudos) en los trópicos. El caparazón es de color verde oliva, con manchas 
blancas en la región anterolateral, metabranquial y hepática. Los quelípedos son 
de color verde azulado en su parte interna. La parte superior de las patas 
ambulatorias, merus y carpus son de color azul violáceo; el dactylus de las patas 
nadadoras y caminadoras, anaranjado; la base de los dientes anterolaterales rojo-
púrpura con las extremidades anaranjado pálidos. (Rodríguez B, 1982) 
La jaiba roja Callinectes bocourti se caracteriza por tener el ancho del caparazón 
más de dos veces que el largo; el ancho máximo es de 160 en el caso de los 
machos y 150 mm en las hembras, posee 9 dientes a manera de arcos en el 
margen ánterolateral, todos excepto el diente del orbital externo y la espina fuerte 
lateral para el amplio movimiento 
Las partes marginales inclinadas convexas de la superficie dorsal son lisas y 
relucen (cuando está mojado), la zona central y las líneas transversales, 
granuladas. Por lo general, las pinzas son lisas, a excepción de las espinas 
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dorsales, que llevan gránulos primitivos como protuberancia; los apéndices están 
fuertemente dentados; las quintas patas son aplanadas en forma de paletas. 
Los machos tienen el abdomen en forma de T, muy cerca y entre los esternitos 
toráxicos 3 y 4; los primeros pleópodos delgados y de forma curva, se traslapan en 
dos sitios próximos, rara vez divergen, pero a menudo excediendo el telson y 
armados con una banda dorsolateral de espinulas retractiles grandes y pequeñas 
(cuando requiere las agranda). 
Figura 3 Ejemplares de jaibas género Callinectes mostrando sus características externas. 
Fuente. Hernández, P; 1994. 
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4.7.3 Hábitat y distribución. Las jaibas están en estrecha relación con las zonas 
costeras y bahías de aguas poco profundas y fondos relativamente llanos, 
teniendo que desplazarse lateralmente desde las aguas poco profundas a las de 
mayor profundidad. En la mayoría de las zonas pesqueras; los desplazamientos a 
lo largo de la costa son casi insignificantes, esta distribución de las jaibas fomenta 
el desarrollo de pesquerías de este recurso en zonas próximas a la orilla, en 
donde se utiliza una amplia gama de aparejos de pesca. 
La especie se ha capturado sobre fondos marinos arenosos y fangosos, de poca 
profundidad cercanos a la costa llegándose a encontrar hasta los 30 metros. Es 
muy abundante en los caños, manglares, ciénagas, ríos, estuarios. Y zonas 
marinas con salinidades que llegan hasta 36.5%. (Taissoun E, 1970). 
La jaiba azul ha sido registrada desde Nueva Escocia hasta Argentina (incluyendo 
Bermudas, Bahamas, Cuba, Jamaica, Puerto Rico, Colombia, Venezuela, y 
República Dominicana). Se han localizado en las costas de Dinamarca, Holanda, 
Francia, Italia, Grecia, Turquía, Israel y Líbano. 
La Ciénaga Grande de Santa Marta (CGSM) representa un hábitat muy propicio 
para el género Callinectes por tratarse de un sistema que tiene todas la variantes 
de salinidad (0-41.5%.), buen sustrato y, en general, ricas fuentes de alimentación. 
Las jaibas se distribuyen en todos los márgenes de la Ciénaga, cerca al manglar y 
en los bancos de ostras, principalmente; sin embargo, esta distribución no es 
regular debido a que se encuentran sitios en los cuales la abundancia es alta y 
otros en los que es casi nula. Igualmente, las especies presente en la CGSM, no 
están repartidas uniformemente, sino que siguen ciertos patrones bien definidos. 
(Lasso, 1987 en Ayús y Zagarra, 2002). 
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4.7.4 Aspectos reproductivos. 
4.7.4.1 Fecundidad y reproducción. Las jaibas no ingieren alimentos por lo 
menos diez días antes de mudar, y las hembras en proceso de maduración, están 
en disposición de aparearse; una vez adultas, dejan de mudar; mientras que los 
machos logran su madurez sexual antes de haber alcanzado su crecimiento y 
pueden copular varias veces durante los tres últimos estados de crecimiento 
(Costlow y Boockhout, 1959 en Escobar M y Giraldo J, 1993). 
Recuentos del número de huevos en las hembras a punto de eclosionar y su 
fecundidad arrojando cifras entre 900.000 y 2.100.000 huevos; sin embargo, 
muchos de estos huevos se pierden y sólo pocas larvas juveniles llegan al estado 
de madurez. Durante el apareo el macho retiene a la hembra debajo de él, 
enganchando sus primeras patas caminadoras y engarzando la tenazas de su 
parejas; de esta forma es sostenida durante dos días hasta que mude su 
caparazón. Después, emerge la hembra blanda, se voltea y extiende el abdomen 
para exponer los dos poros genitales. El esperma es transportado en los 
receptáculos seminales y puede permanecer en ellos hasta un año y ser usado 
cuando la hembra produzca huevos. (Van Engels, 1958 en Hernández P, 1994). 
4.7.4.2 Desove. El primer desove se realiza de noche, dos a nueve meses 
después de la fecundación (Costlow y Boockhout, 1959 en Escobar M y Giraldo J 
1993). 
En Colombia, la puesta y maduración de los huevos es más rápida debido a que 
no existen bajas temperaturas que interrumpan su rápido desarrollo, comparado 
con otros países donde sucede lo contrario (Florida, Estados Unidos) (Rodríguez 
B, 1979). 
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Tanto C. sapidus como C. bocourti siguen un patrón general de reproducción, con 
desoves en los meses de julio y octubre, prolongándose hasta diciembre en C. 
bocourti. igual sucede con el apareamiento; éste fue observado para las dos 
especies en los meses de octubre y diciembre. Luego que las hembras han 
alcanzado un estado gonadal 4, realizan una migración hacia los sitios de alta 
salinidad (30.0 a 35.0 %o); en la CGSM, se detectaron dos sitios de desove para C. 
sapidus y C. bocourti: Boca de la Barra y el mar adyacente y las ciénagas 
aledañas a Caño Grande (Lasso, N; y Ordóñez, J, 1987 en Ayús, J y Zagarra, E, 
2002). 
4.7.4.3 Desarrollo embrionario. Los huevos fertilizados son adheridos a finas 
setas en los endopoditos de los pleopodos, formando una masa de huevos similar 
y conocida como esponja o "pom-pom". 
Según Taissoun E (1970), al principio el color de los huevos es anaranjado, a las 
dos semanas amarillos, marrón y negro-marrón, estos cambios de color se deben 
a la gradual absorción de la yema por el embrión y por el desarrollo del pigmento 
negro de los ojos (Figura 4). Los huevos necesitan aproximadamente quince días 
para eclosionar a una temperatura de 26°C; la postura es rápida y se completa en 
dos horas. El huevo eclosiona en una larva zoea, la cual pasa por siete estados 
larvales con una duración de 31 a 49 días hasta alcanzar el estado de megalopa, 
que dura entre 6 y 20 días hasta ser un juvenil. 
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Figura 4. Ejemplares hembras de jaiba azul C. sapidus, en posición ventral mostrándose los 
diferentes estados de madurez sexual. 
Fuente. Hernández, P, 1994 
4.7.4.4 Hábitos alimenticios. Las especies del género Callinectes son omnívoras 
y presentan una dieta muy variada: peces pequeños, material vegetal y moluscos, 
entre los que se halla la ostra; así como también las carnes frescas y en 
descomposición de peces y otros animales. 
4.7.4.5 Crecimiento. A causa de que las jaibas están cubiertas por un caparazón 
rígido, el aumento de su tamaño ocurre sólo cuando sucede el proceso de la 
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ecdisis. Las jaibas más pequeñas, con un ancho de 1/5 pulgada mudan cada 
tercer o quinto día; cuando miden de 1/2  a una pulgada, cada 10 a 15 días; cuando 
miden 4 pulgadas este proceso ocurre con intervalo de 20-50 días. (Van Engels, 
1958 en Hernández P, 1994). 
DIRECTORA 
4.7.4.6 Importancia económica. Los Estados Unidos están a la cabeza en et 
mundo en cuando la producción, explotación y consumo de carne de cangrejo y 
sus productos. Las exportaciones de los Estados Unidos a Japón en 1979 se 
aumentaron a casi 34.000 toneladas. Existe también una industria internacional 
limitada en cangrejo del genero Callinectes aparte de exportaciones de ofertas 
congeladas de México a los Estados Unidos, esta basada principalmente en 
productos enlatados. En 1980, cerca de 1.700 toneladas de carne de cangrejo 
enlatado de países del sureste asiáticos se importaron a los Estados Unidos. En 
1982, la pesquería de cangrejo de Venezuela, produjo cerca de 1.500 toneladas 
por año, de las cuales cerca de 200 toneladas de cangrejo entero fueron 
exportadas a Norte América. 
Desde el punto de vista comercial, en Colombia, los crustáceos del género 
Callinectes son muy importantes y han estado representados por las principales 
especies comestibles de cangrejos marinos del país, el cual exportó un volumen 
de 16.32 toneladas de jaiba en 1997 y 3.72 toneladas en 1998 (Instituto Nacional 
de Pesca y Acuicultura INPA, 1997, 1998.). Esta baja se debió al fenómeno del 
Niño. (Ayús, J y Zagarra, E, 2002). 
4.7.4.7 Estructura y composición química de las jaibas. El tamaño del 
caparazón depende de cada especie de jaiba. El desarrollo corporal de los 
cangrejos se lleva a cabo irregularmente y se acompaña con un cambio de todo el 
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caparazón llamado muda. A la edad de 5 - 6 años, cuando el crecimiento ocurre 
intensivamente, esta muda se realiza de 2 a 3 veces al año; a partir de los 8-10 
años de vida, el ritmo de desarrollo decrece y sólo lo hacen 1 o 2 veces al año. 
Antes de la muda, el caparazón se debilita y los músculos se hidratan y 
disminuyen en volumen; al liberarse del viejo, el cangrejo adquiere una delgada 
recubierta, la cual después de 2-3 años se transforma en un fuerte caparazón. 
Posterior al cambio de esta estructura, la carne permanece hidratada durante unos 
20-30 días. (Rodríguez B, 1982). 
A medida que se endurece el exoesqueleto, aumenta su contenido de minerales 
alcanzando de 12.0 a 25.0%, del que forman parte los ácidos carbónico y 
fosfórico. El caparazón seco contiene de 70.0 a 79.0% de agua y de 1.5 a 2.2% de 
nitrógeno el cual entra en la composición de la quitina (Kizevettep, 1976). El 
contenido de quitina en el caparazón recién formado es de 2.5 a 0.50% de la masa 
de éste y en el completamente desarrollado es de 3.1 a 6.5%. 
4.7.4.8 Tipos de músculos. La carne de los crustáceos es un típico producto 
proteico, una rica fuente de vitaminas del grupo B y de microelementos. En 
comparación con la proteínas de los peces, en las de las jaibas se encuentra una 
mayor proporción de aminoácidos arginina, tirosina y dsteina y, en menor grado, 
lisina. También se presentan concentraciones más altas de glicógeno y azúcares 
libres, en relación con las proteínas de la carne de los peces. La cantidad de 
vitaminas del complejo B, está distribuida de la siguiente manera: tiamina (Bi) 
entre 15.0 y 25.0; riboflavina (B2) de 15.0 a 30.0; vitamina B12 de 3.0 a 10.0; B1  - 
0.05; B2- 0.08 y PP —3.0 miligramos. (Shenikova, 1989). 
Los desechos obtenidos durante el tratamiento de los cangrejos contienen de 80.0 
a 90.0% de humedad y poca grasa (0.1 — 2.0%); básicamente, las sustancias 
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nitrogenadas están representadas por quitina (el nitrógeno de la quitina oscila de 
1.5 a 2.2%), la cual es muy resistente a la acción enzimática del tracto digestivo. 
Las proteínas de los cangrejos y en general, de la de todos los crustáceos se 
caracterizan por una alta concentración de glicoproteínas. El hígado contiene de 
8.0-22.0% de grasa; los lípidos también se acumulan abundantemente en las 
"huevas" no fecundadas o gónadas (25.0 — 29.0%); estas grasas, de color oscuro 
y con aroma especifico, se oxidan rápidamente (Índice de Yodo entre 160.0 — 
166.0 mg/KOH) y contienen de 4.0 a 23.0% de sustancias no saponificadas, en las 
cuales está ausente la vitamina A. (Shenikova, 1989). 
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5. IMPORTANCIA Y JUSTIFICACIÓN 
El cambio de la cultura alimenticia que a nivel mundial se presenta, en el sentido 
de aumentar el consumo de pescado y sus derivados y disminuir la ingesta de 
carnes rojas y grasas, sugiere la necesidad de que cada país trabaje por 
desarrollar, según sus posibilidades la investigación tecnológica en el 
procesamiento de productos pesqueros y el aumento de la oferta de los mismos 
(Carreño O, y Corvacho R, 2000). 
Colombia no es la excepción y por esto, se requiere aumentar la oferta de 
alimentos elaborados a base de materias primas pesqueras, para masificar su 
consumo, por que la ingesta per-Capita de este tipo de productos es muy baja 
En la costa del Caribe colombiano se capturan especies pesqueras comerciales 
como el atún, camarón y la jaiba las cuales son importantes para las empresas 
procesadoras de alimentos con altos estándares de calidad que compiten en el 
mercado internacional con otros países. A su vez estas empresas generan gran 
cantidad de desechos que no son aprovechados, mediante la aplicación de un 
proceso tecnológico que les permita la utilización racional de estos residuos y 
entregarles de cierta un valor agregado. Por lo tanto, surge la necesidad de 
estudiar la transformación de esos desechos en productos terminados comerciales 
y su aceptabilidad. 
Por lo anotado anteriormente, se justifica formular y elaborar un producto 
pesquero tipo paté a partir de gónadas de Jaibas Callinectes sp, una materia 
prima considerada desecho en empresas procesadoras de pulpa. Además, el 
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alimento propuesto se puede considerar un "Nuevo Producto", pues no existe en el 
mercado nacional alimentos con características similares. 
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6. OBJETIVOS 
6.1 OBJETIVO GENERAL 
Formular y elaborar paté a partir de gónadas de jaiba (Callinectes sp.) evaluando 
las características microbiológicas, bromatológicas y organolépticas a las materias 
primas y productos terminados para determinar su calidad y establecer su 
preferencia o aceptabilidad a través de las pruebas hedónicas y de Cochran. 
6.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
Establecer la variación de los estados organolépticos, bromatológicos y 
microbiológicos entre las materias primas y los productos terminados. 
- Determinar de forma cualitativa y cuantitativa el perfil de ácidos grasos de 
las formulaciones seleccionadas. 
- Evaluar la preferencia o aceptabilidad de los patés elaborados mediante la 
aplicación de los test de Cochran y Hedónico. 
- Estimar los costos de producción de los productos terminados. 
»511  
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7. FORMULACIÓN DE HIPÓTESIS 
7.1 HIPÓTESIS NULA 
Por medio de la aplicación de procesos tecnológicos no es factible elaborar un 
producto pesquero tipo paté a partir de gónadas de jaibas no fecundadas del 
género Callinectes sp, de buena calidad desde el punto de vista organoléptico, 
microbiológico y bromatológico. 
7.2 HIPÓTESIS ALTERNA 
Por medio de la aplicación de procesos tecnológicos es factible elaborar un 
producto pesquero tipo paté a partir de gónadas de jaibas no fecundadas del 
género Callinectes sp., de buena calidad desde el punto de vista organoléptico, 
microbiológico y bromatológico. 
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8. DISEÑO METODOLÓGICO. 
La presente investigación es de carácter cuantitativo debido a que se elaboraron y 
evaluaron bromatológica, microbiológica y organolépticamente patés procesados a 
partir de gónadas de jaibas del género Callinectes sp. 
8.1 SELECCIÓN Y MEDICIÓN DE LAS VARIABLES 
Variable dependiente: 
Y = Paté de Jaiba 
Variables Independientes: 
X1 = Calidad de la Materia Prima 
X2 = Formulación utilizada 
X3 = Empaque o presentación utilizada 
X4 = Calidad organoléptica del producto final 
X5 = Calidad Microbiológica del producto terminado 
X6 = Calidad Bromatológica del producto terminado 
X7 = Costo final del producto terminado 
Y = f (Xi, X2, X3, X4, X5, X6, X7) 
CORONADOCASTRO, R. 2008. 53 
FORMULACIÓN Y ELABORACIÓN DE PATÉ PROCESADO A PARTIR DE GÓNADAS DE JAIBAS CALLJNEC7ES SP 
8.2 DELIMITACIÓN DEL ÁREA GEOGRÁFICA Y DURACIÓN DEL ESTUDIO 
8.2.1 Localización del área de estudio. 
El presente trabajo se realizó en su mayor parte en la Planta Piloto Pesquera de 
Taganga (PPPT) de la Universidad del Magdalena, ubicada en la bahía de 
Taganga en las coordenadas 74°12' de longitud oeste y 11°15' de latitud norte; a 
3.5 kilómetros de la ciudad de Santa Marta D.T.C.H. capital del Departamento del 
Magdalena, Colombia. Los análisis bromatológicos fueron realizados en los 
Laboratorios de Servicios Integrados para la Industria de Alimentos y el Medio 
Ambiente SIAMA en la ciudad de Bucaramanga (Santander), los microbiológicos 
en los Laboratorios de Microbiología de la Universidad del Magdalena y el perfil de 
ácidos grasos en los laboratorios de Química de la Universidad del Magdalena. 
La materia prima será adquirida en las empresas procesadoras de carne de jaibas, 
Callinectes sapidus y Callinectes bocourti "Mar Adentro Ltda." y "Mares de 
Colombia S.A", ubicadas el municipio de Ciénaga, departamento de Magdalena. 
8.2.2 Duración del proyecto. 
La investigación se efectuó durante un período de doce (12) meses, contados a 
partir de la aprobación del anteproyecto hasta la discusión de resultados y 
elaboración del informe final 
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8.3 TÉCNICAS O INSTRUMENTOS A UTILIZAR PARA LA RECOLECCIÓN DE 
LA INFORMACIÓN. 
La recolección de la información se realizará de la siguiente manera: 
Información primaria: se obtendrá en forma directa durante el desarrollo de la 
investigación en cada una de las etapas del proceso y de los resultados de los 
análisis evaluados en el estudio. 
Información secundaria: se conseguirá mediante la revisión bibliográfica 
relacionada con el tema, especialmente de revistas de carácter científico, tesis 
entre otras. Además, se considerarán las consultas realizadas y asesorías 
solicitadas vía Internet, a docentes y expertos en el tema. 
8.4 PROCEDIMIENTO GENERAL DEL ESTUDIO 
A continuación se describen cada una de las etapas que se tuvieron en cuenta 
para la realización de este estudio como se indica en el diagrama de flujo (Ver 
figura 5). 
8.4.1 DESCRIPCIÓN DEL DIAGRAMA DE FLUJO 
8.4.1.1 Adquisición y recepción de las gónadas. Las gónadas de jaibas se 
obtuvieron de las empresas pesqueras "Mares de Colombia S.A", "Mar Adentro 
Ltda" ubicadas en la ciudad de Ciénaga (Magdalena), y "Mares de la Rosa" 
(Barranquilla), con temperaturas entre -10 y -13°C, en cavas poliestireno 
expandido (lcopor), que fueron transportadas a la Planta Piloto Pesquera de 
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Figura 5. Diagrama de flujo para la elaboración de paté a partir de gónadas de jaibas 
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Taganga, lugar donde se realizaron: pesaje, descongelación, (libre y bajo 
condiciones ambientales). Los desechos pesqueros fueron sometidos a limpieza 
manual, eliminando: tierra, quelas, restos de caparazón, materiales con espinas, 
tejidos blandos, que recubren las gónadas y otras impurezas. 
8.4.1.2 Cocción Previa. Las gónadas fueron depositadas en bolsa de polietileno 
aproximadamente de 1.0 Kilogramo que en forma inmediata se introdujeron en 
agua hirviendo durante tres minutos. Se sacaron y se dejaron enfriar cada una de 
las bolsas a temperatura ambiente. 
8.4.1.3 Molienda. Con posterioridad el material pesquero fue sometido a 
molturación en un molino normal convencional. 
8.4.1.4 Ensayos preliminares. Esta fase fue muy importante ya que hubo de 
ensayarse 36 alternativas de elaboración, combinando entre sí y en diferentes 
proporciones gónadas con: pulpa de pescado, yuca, ñame, papa, ralladura de pan, 
verduras diversas, ajo, margarina, aceite vegetal, sal, agua, cítricos, crema de 
leche, yogurt y salsa de tomate. Al final fueron seleccionadas las formulaciones a 
evaluar durante el estudio técnico. Estos ensayos permitieron establecer las 
condiciones de trabajo para mejorar el proceso de elaboración del paté. El 
porcentaje de los ingredientes se encuentra referido al peso total de la 
formulación. 
A continuación se relacionan las formulaciones ensayadas en las tablas 1 a 36. 
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Tabla 1. Formulación 1 Tabla 2. Formulación 2 
INGREDIENTES Formulación 1 
Prop g/100g % 
INGREDIENTES Formulación 2 
Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 50 100 29,4 Gónadas de jaiba 50 100 28,4 
Pulpa de Pescado 50 100 29,4 Pulpa de Pescado 50 100 28,4 
Papa cocida 15 30 8,8 Papa cocida 15 30 8,5 
Margarina 10 20 5,9 Margarina 10 20 5,7 
Aceite 12 24 7,1 Aceite 12 24 6,8 
Limón 10 20 5,9 Limón 10 20 5,7 
Cebolla Blanca 6 12 3,5 Cebolla Blanca 6 12 3,4 
Agua 6 12 3,5 Agua 6 12 3,4 
Cilantro 4 8 2,4 Cilantro 4 8 2,3 
Ajibasco 3 6 1,8 Ajibasco 3 6 1,7 
Ajo 2 4 1,2 Ajo 2 4 1,1 
Sal 2 4 1,2 Sal 2 4 1,1 
Totales 170 340 100 Crema de leche 6 12 3,4 
Fuente. Autor, 2007 Totales 176 352 100 
Fuente. Autor, 2007 
Tabla 3. Formulación 3 Tabla 4. Formulación 4. 
INGREDIENTES Formulación 3 INGREDIENTES Formulación 4 
Prop g/100g % Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 50 100 29,4 Gónadas de jaiba 50 100 28,4 
Pulpa de Pescado 50 100 29,4 Pulpa de Pescado 50 100 28,4 
Papa cocida 15 30 8,8 Papa cocida 15 30 8,5 
Margarina 10 20 5,9 Margarina 10 20 5,7 
Aceite 12 24 7,1 Aceite 12 24 6,8 
Limón 10 20 5,9 Limón 10 20 5,7 
Cebolla Blanca 6 12 3,5 Cebolla Blanca 6 12 3,4 
Agua 6 12 3,5 Agua 6 12 3,4 
Cilantro 4 8 2,4 Cilantro 4 8 2,3 
Ajibasco 3 6 1,8 Ajibasco 3 6 1,7 
Ajo 2 4 1,2 Ajo 2 4 1,1 
Sal 2 4 1,2 Sal 2 4 1,1 
Salsa de Tomate 6 12 3,4 Yogurt 6 12 3,4 
Totales 176 352 100 Totales 176 352 100 
Fuente. Autor, 2007 Fuente. Autor, 2007 
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Tabla 5. Formulación 5 Tabla 6. Formulación 6 
INGREDIENTES Formulación 5 INGREDIENTES Formulación 6 
Prop g/100g % Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 50 100 30,3 Gónadas de jaiba 50 100 29,24 
Pulpa de Pescado 50 100 30,3 Pulpa de Pescado 50 100 29,2 
Miga de pan 10 20 6,1 Miga de pan 10 20 5,8 
Margarina 10 20 6,1 Margarina 10 20 5,8 
Aceite 12 24 7,3 Aceite 12 24 7,0 
Limón 10 20 6,1 Limón 10 20 5,8 
Cebolla Blanca 6 12 3,6 Cebolla Blanca 6 12 3,5 
Agua 6 12 3,6 Agua 6 12 3,5 
Cilantro 4 8 2,4 Cilantro 4 8 2,3 
Ajibasco 3 6 1,8 Ajibasco 3 6 1,8 
Ajo 2 4 1,2 Ajo 2 4 1,2 
Sal 2 4 1,2 Sal 2 4 1,2 
Totales 165 330 100 Crema de Leche 6 12 3,5 
Fuente. Autor, 2007 Totales 171 342 100 
Fuente. Autor, 2007 
Tabla 7. Formulación 7 Tabla 8. Formulación 8 
INGREDIENTES Formulación 7 
Prop g/100g % 
INGREDIENTES Formulación 8 
Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 50 100 29,24 Gónadas de jaiba 50 100 29,24 
Pulpa de Pescado 50 100 29,24 Pulpa de Pescado 50 100 29,24 
Miga de pan 10 20 5,8 Miga de pan 10 20 5,8 
Margarina 10 20 5,8 Margarina 10 20 5,8 
Aceite 12 24 7,0 Aceite 12 24 7,0 
Limón 10 20 5,8 Limón 10 20 5,8 
Cebolla Blanca 6 12 3,5 Cebolla Blanca 6 12 3,5 
Agua 6 12 3,5 Agua 6 12 3,5 
Cilantro 4 8 2,3 Cilantro 4 8 2,3 
Ajibasco 3 6 1,8 Ajibasco 3 6 1,8 
Ajo 2 4 1,2 Ajo 2 4 1,2 
Sal 2 4 1,2 Sal 2 4 1,2 
Salsa de tomate 6 12 3,5 Yogurt 6 12 3,5 
Totales 171 342 100 Totales 171 342 100 
Fuente. Autor, 2007 Fuente. Autor, 2007 
CORONADO-CASTRO. R. 2008. 58 
FORMULACIÓN Y ELABORACIÓN DE PATÉ PROCESADO A PARTIR DE GÓNADAS DE JAIBAS CALLINEC7ES SP 
Tabla 9. Formulación 9 Tabla 10. Formulación 10 
Formulación 9 INGREDIENTES 
Prop 9/1009 % INGREDIENTES 
Formulación 10 
Prop g/100g °/ci 
Gónadas de jaiba 50 100 29,41 Gónadas de jaiba 50 100 28,41 
Pulpa de Pescado 
Ahuyama Cocida 
50 
15 
100 
30 
29,41 
8,8 
Pulpa de 
Pescado 50 100 28,41 
Margarina 10 20 5,9 Ahuyama Cocida 15 30 8,5 
Margarina 10 20 5,7 Aceite 12 24 7,1 Aceite 12 24 6,8 
Limón 10 20 5,9 Limón 10 20 5,7 
Cebolla Blanca 6 12 3,5 Cebolla Blanca 6 12 3,4 
Agua 6 12 3,5 Agua 6 12 3,4 
Cilantro 4 8 2,4 Cilantro 4 8 2,3 
Ajibasco 3 6 1,8 Ajibasco 3 6 1,7 
Ajo 2 4 1,2 Ajo 2 4 1,1 
Sal 2 4 1,2 Sal 2 4 1,1 
Totales 170 340 100 Crema de Leche 6 12 3,4 
Totales 176 352 100 Fuente. Autor, 2007 
Fuente. Autor, 2007 
Tabla 11. Formulación 11 Tabla 12. Formulación 12 
INGREDIENTES Formulación 11 
Prop g/100g % 
INGREDIENTES Formulación 12 
Prop g/100g % Gónadas de jaiba 50 100 28,4 
Pulpa de Pescado 50 100 28,4 Gónadas de jaiba 50 100 28,4 
Ahuyama Cocida 15 30 8,5 Pulpa de Pescado 50 100 28,4 
Margarina 10 20 5,7 Ahuyama Cocida 15 30 8,5 
Aceite 12 24 6,8 Margarina 10 20 5,7 
Limón 10 20 5,7 Aceite 12 24 6,8 
Cebolla Blanca 6 12 3,4 Limón 10 20 5,7 
Agua 6 12 3,4 Cebolla Blanca 6 12 3,4 
Cilantro 4 8 2,3 Agua 6 12 3,4 
Ajibasco 3 6 1,7 Cilantro 4 8 2,3 
Ajo 2 4 1,1 Ajibasco 3 6 1,7 
Sal 2 4 1,1 Ajo 2 4 1,1 Sal 2 4 1,1 Salsa de Tomate 6 12 3,4 Yogurt 6 12 3,4 
Totales 176 352 100 Totales 176 352 100 Fuente. Autor, 2007 
Fuente. Autor, 2007 
WSP•70, ,, "TV. 
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Tabla 13. Formulación 13 
"IIVI,"~111317~1.'13M44~ 
Tabla 14. Formulación 14 
INGREDIENTES Formulación 13 
Prop g/100g % 
INGREDIENTES Formulación 14 
Prop g/100g cyo 
Gónadas de jaiba 50 100 29,4 Gónadas de jaiba 50 100 28,4 
Pulpa de Pescado 
Yuca Cocida 
50 
15 
100 
30 
29,4 
8,8 
Pulpa de 
Pescado 50 100 28,4 
Margarina 10 20 5,9 Yuca Cocida 15 30 8,5 
Aceite 12 24 7,1 Margarina 10 20 5,7 
Limón 10 20 5,9 Aceite 12 24 6,8 
Cebolla Blanca 6 12 3,5 Limón 10 20 5,7 
Agua 6 12 3,5 Cebolla Blanca 6 12 3,4 
Cilantro 4 8 2,4 Agua 6 12 3,4 
Ajibasco 3 6 1,8 Cilantro 4 8 2,3 
Ajo 2 4 1,2 Ajibasco 3 6 1,7 
Sal 2 4 1,2 Ajo 2 4 1,1 
Totales 170 340 100 Sal 2 4 1,1 
Crema de leche 6 12 3,4 Fuente. Autor, 2007 
Totales 176 352 100 
Fuente. Autor, 2007 
Tabla 15. Formulación 15 Tabla 16. Formulación 16 
INGREDIENTES Formulación 15 
Prop g/100g °A) INGREDIENTES Formulación 16 
Gónadas de jaiba 50 100 28,4 Prop g/100g % 
Pulpa de Pescado 50 100 28,4 Gónadas de jaiba 50 100 28,4 
Yuca Cocida 15 30 8,5 Pulpa de Pescado 50 100 28,4 
Margarina 10 20 5,7 Yuca Cocida 15 30 8,5 
Aceite 12 24 6,8 Margarina 10 20 5,7 
Limón 10 20 5,7 Aceite 12 24 6,8 
Cebolla Blanca 6 12 3,4 Limón 10 20 5,7 
Agua 6 12 3,4 Cebolla Blanca 6 12 3,4 
Cilantro 4 8 2,3 Agua 6 12 3,4 
Ajibasco 3 6 1,7 Cilantro 4 8 2,3 
Ajo 2 4 1,1 Ajibasco 3 6 1,7 
Sal 2 4 1,1 Ajo 2 4 1,1 
Salsa de Tomate 6 12 3,4 Sal 2 4 1,1 
Totales 176 352 100 Yogurt 6 12 3,4 
Totales 176 352 100 Fuente. Autor, 2007 
Fuente. Autor, 2007 
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Tabla 17. Formulación 17 Tabla 18. Formulación 18 
INGREDIENTES Formulación 17 
Prop g/100g % INGREDIENTES 
Formulación 18 
Prop g/100g 
ok Gónadas de jaiba 50 100 29,4 
Pulpa de Pescado 50 100 29,4 Gónadas de jaiba 50 100 28,4 
Ñame Cocido 15 30 8,8 Pulpa de Pescado 50 100 28,4 
Margarina 10 20 5,9 Yuca Cocida 15 30 8,5 
Aceite 12 24 7,1 Margarina 10 20 5,7 
Limón 10 20 5,9 Aceite 12 24 6,8 
Cebolla Blanca 6 12 3,5 Limón 10 20 5,7 
Agua 6 12 3,5 Cebolla Blanca 6 12 3,4 
Cilantro 4 8 2,4 Agua 6 12 3,4 
Ajibasco 3 6 1,8 Cilantro 4 8 2,3 
Ajo 2 4 1,2 Ajibasco 3 6 1,7 
Sal 2 4 1,2 Ajo 2 4 1,1 
Totales 170 340 100 Sal 2 4 1,1 
Yogurt 6 12 3,4 Fuente. Autor, 2007 
Totales 176 352 100 
Tabla 19. Formulación 19 
Fuente. Autor, 2007 
Tabla 20. Formulación 20 
INGREDIENTES Formulación 19 
Prop g/100g % 
Formulación 20 
INGREDIENTES Prop g/100g 
Gónadas de jaiba 50 100 28,4 
Pulpa de Pescado 
Ñame Cocido 
50 
15 
100 
30 
28,4 
8,5 
Gónadas de 
jaiba 50 100 28,4 
Margarina 10 20 5,7 Pulpa de Pescado 50 100 28,4 
Aceite 12 24 6,8 Ñame Cocido 15 30 8,5 
Limón 10 20 5,7 Margarina 10 20 5,7 
Cebolla Blanca 6 12 3,4 Aceite 12 24 6,8 
Agua 6 12 3,4 Limón Cebolla Blanca 
10 
6 
20 
12 
5,7 
3,4 
Cilantro 4 8 2,3 Agua 6 12 3,4 
Ajibasco 3 6 1,7 Cilantro 4 8 2,3 
Ajo 2 4 1,1 Ajibasco 3 6 1,7 
Sal 2 4 1,1 Ajo Sal 
2 
2 
4 
4 
1,1 
1,1 
Salsa de Tomate 6 12 3,4 Crema de leche 6 12 3,4 
Totales 176 352 100 Totales 176 352 100 
Fuente. Autor, 2007 Fuente. Autor, 2007 
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Tabla 21. Formulación 21 Tabla 22. Formulación 22 
INGREDIENTES Formulación 21 
Prop g/100g % INGREDIENTES 
Formulación 22 
Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 100 100 49$ Gónadas de jaiba 100 100 48,3 
Papa cocida 40 40 19,9 Papa cocida 40 40 19,3 
Margarina 15 15 7,5 Margarina 15 15 7,2 
Aceite 10 10 5,0 Aceite 10 10 4,8 
Limón 10 10 5,0 Limón 10 10 4,8 
Cebolla Blanca 6 6 3,0 Cebolla Blanca 6 6 2,9 
Agua 6 6 3,0 Agua 6 6 2,9 
Cilantro 4 4 2,0 Cilantro 4 4 1,9 
Pimentón 6 6 3,0 Pimentón 6 6 2,9 
Ajo 2 2 1,0 Ajo 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 Sal 2 2 1,0 
Totales 201 201 100 Crema de Leche 6 6 2,9 
Totales 207 207 100 Fuente. Autor, 2007 
Tabla 23. Formulación 23 
Fuente. Autor, 2007 
Tabla 24. Formulación 24 
INGREDIENTES Formulación 24 
Prop g/100g INGREDIENTES 
Formulación 23 
Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 100 100 48,3 Gónadas de jaiba 100 100 48,3 
Papa cocida 40 40 19,3 Papa cocida 40 40 19,3 
Margarina 15 15 7,2 Margarina 15 15 7,2 
Aceite 10 10 4,8 Aceite 10 10 4,8 
Limón 10 10 4,8 Limón 10 10 4,8 
Cebolla Blanca 6 6 2,9 Cebolla Blanca 6 6 2,9 
Agua 6 6 2,9 Agua 6 6 2,9 
Cilantro 4 4 1,9 Cilantro 4 4 1,9 
Pimentón 6 6 2,9 
Pimentón 6 6 2,9 
Ajo 2 2 1,0 
Ajo 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 
Yogurt 6 6 2,9 
Salsa de Tomate 6 6 2,9 Totales 207 207 100 
Totales 207 207 100 Fuente. Autor, 2007 
Fuente. Autor, 2007 
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Tabla 25. Formulación 25 Tabla 26. Formulación 26 
INGREDIENTES Formulación 25 
Prop g/100g % 
INGREDIENTES Formulación 26 
Prop g/100g 
Gónadas de jaiba 100 100 49,8 Gónadas de jaiba 100 100 48,3 
Yuca cocida 40 40 19,9 Yuca cocida 40 40 19,3 
Margarina 15 15 7,5 Margarina 15 15 7,2 
Aceite 10 10 5,0 Aceite 10 10 4,8 
Limón 10 10 5,0 Limón 10 10 4,8 
Cebolla Blanca 6 6 3,0 Cebolla Blanca 6 6 2,9 
Agua 6 6 3,0 Agua 6 6 2,9 
Cilantro 4 4 2,0 Cilantro 4 4 1,9 
Pimentón 6 6 3,0 Pimentón 6 6 2,9 
Ajo 2 2 1,0 Ajo 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 Sal 2 2 1,0 
Totales 201 201 100 Crema de Leche 6 6 2,9 
Fuente. Autor, 2007 Totales 207 207 100 
Fuente. Autor, 2007 
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Tabla 27. Formulación 27 Tabla 28. Formulación 28 
INGREDIENTES Formulación 27 
Prop g/100g % INGREDIENTES 
Formulación 28 
Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 100 100 48,3 Gónadas de jaiba 100 100 48,3 
Yuca cocida 40 40 19,3 Yuca cocida 40 40 19,3 
Margarina 15 15 7,2 Margarina 15 15 7,2 
Aceite 10 10 4,8 Aceite 10 10 4,8 
Limón 10 10 4,8 Limón 10 10 4,8 
Cebolla Blanca 6 6 2,9 Cebolla Blanca 6 6 2,9 
Agua 6 6 2,9 Agua 6 6 2,9 
Cilantro 4 4 1,9 Cilantro 4 4 1,9 
Pimentón 6 6 2,9 Pimentón 6 6 2,9 
Ajo 2 2 1,0 Ajo 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 Sal 2 2 1,0 
Salsa de Tomate 6 6 2,9 Yogurt 6 6 2,9 
Totales 207 207 100 Totales 207 207 100 
Fuente. Autor, 2007 Fuente. Autor, 2007 
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Tabla 29. Formulación 29 Tabla 30. Formulación 30 
INGREDIENTES Formulación 29 
Prop g/100g % INGREDIENTES 
Formulación 30 
Prop g/100g % Gónadas de jaiba 100 100 49,8 Gónadas de jaiba 100 100 48,3 Ñame Cocido 40 40 19,9 Ñame Cocido 40 40 19,3 
Margarina 15 15 7,5 Margarina 15 15 7,2 
Aceite 10 10 5,0 
Aceite 10 10 4,8 
Limón 10 10 5,0 Limón 10 10 4,8 Cebolla Blanca 6 6 3,0 Cebolla Blanca 6 6 2,9 
Agua 6 6 3,0 Agua 6 6 2,9 
Cilantro 4 4 2,0 Cilantro 4 4 1,9 
Pimentón 6 6 3,0 Pimentón 6 6 2,9 
Ajo 2 2 1,0 
Ajo 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 Sal 2 2 1,0 
Totales 201 201 100 Crema de Leche 6 6 2,9 Fuente. Autor, 2007 
Totales 207 207 100 
Fuente. Autor, 2007 
Tabla 31. Formulación 31 Tabla 32. Formulación 32 
INGREDIENTES Formulación 31 
Prop g/100g % 
INGREDIENTES Formulación 32 
Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 100 100 48,3 Gónadas de jaiba 100 100 48,3 
Ñame Cocido 40 40 19,3 Ñame Cocido 40 40 19,3 
Margarina 15 15 7,2 Margarina 15 15 7,2 
Aceite 10 10 4,8 Aceite 10 10 4,8 
Limón 10 10 4,8 Limón 10 10 4,8 
Cebolla Blanca 6 6 2,9 Cebolla Blanca 6 6 2,9 
Agua 6 6 2,9 Agua 6 6 2,9 
Cilantro 4 4 1,9 Cilantro 4 4 1,9 
Pimentón 6 6 2,9 Pimentón 6 6 2,9 
Ajo 2 2 1,0 Ajo 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 Sal 2 2 1,0 
Salsa de Tomate 6 6 2,9 Yogurt 6 6 2,9 
Totales 207 207 100 Totales 207 207 100 
Fuente. Autor, 2007 Fuente. Autor, 2007 
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Tabla 33. Formulación 33 Tabla 34. Formulación 34 
INGREDIENTES Formulación 33 INGREDIENTES Formulación 34 
Prop g/100g % Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 100 100 49,8 Gónadas de jaiba 100 100 48,3 
Ahuyama Cocida 40 40 19,9 Ahuyama Cocida 40 40 19,3 
Margarina 15 15 7,5 Margarina 15 15 7,2 
Aceite 10 10 5,0 Aceite 10 10 4,8 
Limón 10 10 5,0 Limón 10 10 4,8 
Cebolla Blanca 6 6 3,0 Cebolla Blanca 6 6 2,9 
Agua 6 6 3,0 Agua 6 6 2,9 
Cilantro 4 4 2,0 Cilantro 4 4 1,9 
Pimentón 6 6 3,0 Pimentón 6 6 2,9 
Ajo 2 2 1,0 Ajo 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 Sal 2 2 1,0 
Totales 201 201 100 Crema de Leche 6 6 2,9 
Fuente. Autor, 2007 Totales 207 207 100 
Tabla 35. Formulación 35 
Fuente. Autor, 2007 
Tabla 36. Formulación 36 
INGREDIENTES Formulación 35 
Prop g/100g % INGREDIENTES 
Formulación 36 
Prop g/100g % 
Gónadas de jaiba 100 100 48,3 Gónadas de jaiba 100 100 48,3 
Ahuyama Cocida 40 40 19,3 Ahuyama Cocida 40 40 19,3 
Margarina 15 15 7,2 Margarina 15 15 7,2 
Aceite 10 10 4,8 Aceite 10 10 4,8 
Limón 10 10 4,8 Limón 10 10 4,8 
Cebolla Blanca 6 6 2,9 Cebolla Blanca 6 6 2,9 
Agua 6 6 2,9 Agua 6 6 2,9 
Cilantro 4 4 1,9 Cilantro 4 4 1,9 
Pimentón 6 6 2,9 Pimentón 6 6 2,9 
Ajo 2 2 1,0 Ajo 2 2 1,0 
Sal 2 2 1,0 Sal 2 2 1,0 
Salsa de Tomate 6 6 2,9 Yogurt 6 6 2,9 
Totales 207 207 100 Totales 207 207 100 
Fuente. Autor, 2007 Fuente. Autor, 2007 
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8.4.1.5 Selección de las formulaciones. Los productos finales de los ensayos 
preliminares se sometieron a una degustación para evaluar sus características de 
sabor, color, olor y textura. En esta evaluación se utilizaron panelistas entrenados 
(docentes y estudiantes del programa de Ingeniería Pesquera), para seleccionar 
las formulaciones objeto de estudio. 
8.4.1.6 Ajustes. Durante los ensayos preliminares se efectuaron algunos ajustes 
con el fin de mejorar las condiciones de presentación y sabor del producto final, 
ensayando para esto tres tipos de envases (funda, hojalata y vidrio) Ver Fotos 1, 2 
Y 3. 
Foto 1. Presentación del paté en funda. Foto 2 Presentación en hojalata 
   
Fuente. Autor 
 
Fuente. Autor 
 
Foto 3 Presentación en vidrio 
Fuente. Autor 
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Para el llenado de las fundas ser utilizó un embutidora manual como se muestra 
en la foto 4. 
Foto 4 Llenado de funda 
Fuente Autor 
Foto 5 Selladora semiautomática 
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Foto 6 Esterilizador vertical 
Fuente Autor 
8.4.1.7 Homogenizado. Con anterioridad se elaboraron purés de papa y 
ahuyama. Además las cantidades establecidas de margarina y aceite vegetal 
fueron fundidas por calor en un recipiente de aluminio. Por otro lado, fueron 
licuados juntos: verduras picadas, ajo triturado, sal, jugo de cítrico, agua hasta 
mezclado uniforme. 
En un cutter se depositaron: las gónadas molturadas, el puré (correspondiente) y 
el licuado anterior. Se desarrolló el cutteado hasta lograr un intenso mezclado. 
Con el homogenizado que contenía puré de papa se formularon dos patés: uno 
con crema de leche y otro con salsa de tomate. El homogenizado con puré de 
ahuyama se utilizó para formular un paté con solo salsa de tomate. 
8.4.1.8 Llenado. Se emplearon envases de hojalata (307 X 113 pulg), agregando 
la formulación específica hasta obtener un peso neto igual a 180 gramos. 
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8.4.1.9 Precalentamiento y sellado. Luego se llevó a cabo un precalentamiento a 
70°C, durante 2 minutos y sellando mediante una selladora semiautomática. Ver 
Foto 4. 
8.4.1.10 Esterilización y enfriamiento. En autoclave vertical se colocaron las 
latas. La temperatura de proceso fue igual a 115 °C, utilizando vapor de caldera 
durante 30 a 45 minutos. El enfriamiento, con agua de pluma a temperatura de 
30°C. Ver Foto 5. 
8.4.1.11 Almacenamiento. Los envases de cada formulación de paté se pusieron 
en cajas de cartón que fueron almacenadas en un cuarto cerrado y a temperatura 
ambiente, durante 45 días. 
Análisis 
Análisis organolépticos. Se evaluaban los parámetros de color, olor, sabor y 
textura en la materia prima, y productos terminados con el objetivo de determinar 
su estado. 
Análisis microbiológicos. Los análisis microbiológicos se efectuaron de acuerdo 
al decreto 1544/98 del Ministerio de Salud y a metodologías oficiales 
recomendadas y aceptadas por INVIMA (Instituto Nacional de Vigilancia para 
Medicina y Alimentos). 
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Tabla 37. Métodos utilizados para la evaluación microbiológica 
Método Aplicado Parámetros Microbiológicos Unidad 
Tubos Múltiples de 
Fermentación: Número 
Más Probable (NMP) 
Coliformes Totales y 
Coliformes Fecales NMP/g 
Recuento directo en 
Tubos y Anaerobiosis 
Espora Clostridium Sulfito 
Reductoras UFC/g 
Enriquecimiento Selectivo 
y Aislamiento 
Vibrio Cholerae y 
Salmonella Positivo/Negativo 
Enriquecimiento y 
Aislamiento, Prueba de la 
Coagulasa 
Estafilococos Coagulasa 
Positiva UFC/g 
Fuente. Laboratorio de Microbio ogía, Universidad del Magdalena 2007. 
Análisis bromatológico. Los análisis bromatológicos fueron realizados en los 
Laboratorios de Servicios Integrados para la Industria de Alimentos y el Medio 
Ambiente SIAMA, utilizando los métodos oficiales de la AOAC (Asociation of 
Official Analitycal Chemist), expresando todos sus resultados en porcentajes. 
Análisis de ácidos grasos. La composición de ácidos grasos fue determinada 
por cromatografía de gases. Se utilizó un sistema automático, modelo Agilent 6820 
(GC)/espectrofotometría de masas (GC/MS), combinado con el diseño del 
software Cerity Químico Networked QNQC, con una columna de capilar de 
longitud nominal de 60,0pm, diámetro nominal de 250,00 pm, y con un grosor 
nominal de película de 0,25 pm. La temperatura inicial del horno fue de 130 °C y 
alcanzando una temperatura máxima de 250° C con un tiempo de equilibrio de 
3,00 min. La temperatura de post-análisis fue realizada a 50 °C, conun tiempo de 
análisis de 56,67 min. Un inyector frontal (split/splitness), bajo el modo split 
utilizando como gas Helio. Con un detector frontal (FID), utilizando como gas 
auxiliar Nitrógeno, bajo una señal mínima de 2,0. La señal 1 se mantuvo con una 
velocidad de muestreo de 20 Hz. 
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8.5 PROCEDIMIENTO PARA LA DETERMINACIÓN DE LA ACEPTACIÓN DEL 
PRODUCTO 
8.5.1 Análisis sensorial 
8.5.1.1 Aleatorización de muestras y evaluación sensorial. En cuanto a la 
evaluación de la preferencia de los patés elaborados se seleccionó un panel de 28 
personas, conformado por: docentes, estudiantes y funcionarios de la Universidad 
del Magdalena, los cuales fueron distribuidos aleatoriamente para que degustaran 
cada una de los patés ensayados y el comercial, asignados, de igual manera de 
forma aleatorizada (Ver Anexo C). Para esta prueba cada panelista debía evaluar 
las características del producto entregado tales como: aspecto general, color, 
sabor, olor, textura, y concepto general. (Ver Anexo A). 
8.5.1.2 Degustación no paramétrica de paté. Durante las pruebas de 
degustación se registró la información sobre la preferencia de los patés fabricados, 
mediante un test. Cada degustador respondió SÍ o NO a la pregunta: "¿LE 
AGRADÓ O NO EL SABOR DE LA MUESTRA?"que evaluó el sabor de cada 
paté elaborado partir de gónadas de jaiba Callinectes sp.y el comercial (Ver Anexo 
8.5.1.3 Test de Cochran. Los resultados fueron analizados mediante la prueba 
estadística no paramétrica del Test de Cochran, el cual compara la aproximación 
del Chi-cuadrado con la distribución de permutación estudiando solamente la 
información de las hileras que satisfacen la inecuación O < T i< K y excluyendo las 
hileras en las cuales no hay diferencias, por lo tanto, no satisfacen la citada 
ecuación. 
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9. RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
9.1 EVALUACIÓN DE LA CALIDAD MICROBIOLÓGICA 
Los resultados de los análisis microbiológicos realizados en gónadas y patés de 
gónadas de jaiba enlatados, presentados en la tabla 38, constataron que son ellos 
aptos para el consumo humano, de acuerdo con el Instituto Nacional de Vigilancia 
de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), organismo gubernamental en Colombia 
(INVIMA, 2006), Tabla 39. 
Coliformes 
Totales 
(NMP/10g) 
Conformes 
Termotolerantes 
(NMP/10g) 
E.coli 
(1.1FC/10g) 
Estafilococos 
(UFC/10g) 
Vibrio 
(UFC/25g) 
Clostridium 
ESR  
(UFC/10g)  
Salmonella 
(UFC/259) 
<2 
<2 
<2 
<2 
<2 
<2 
<2 
<2 
Negativo 
Negativo 
Negativo 
Negativo 
20 
O 
O 
O 
Negativo 
Negativo 
Negativo 
Negativo 
7 
2 
2 
2 
Negativo 
Negativo 
Negativo 
Negativo 
Fuente. Laboratorio de Microbiología, Universidad del Magdalena, 2007. 
Tabla 39. Normatividad (D1544/98) Productos: Pescado, molusco y marinos precocidos. 
Coliformes Coliformes Clostridium Minsalud E.co/i Estafilococos Mohos y Salmonella Vibrio Termotolerantes Totales ESR Invima (UFC/10g)s (UFC/10g) levadura (UFC/25g) (UFC/25g) (NMP/10g) (NMP/10g) (UFC/10g  
Invima 4 -100 100-1000 Negativo 0 <10 
Fuente. Invima, Bogotá, D.C, 2006. 
9.2 ANÁLISIS BROMATOLÓGICO PARCIAL 
Los resultados del análisis bromatológico de las gónadas de jaiba y los patés 
elaborados con ellas se presentan en la tabla 40. 
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Parámetro 
Gónadas de 
jaiba 
Paté de papa y 
salsa 
Paté de papa 
con crema de 
leche 
Paté de 
ahuyama con 
salsa 
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Los valores de humedad en los tres patés formulados fueron muy similares entre 
sí: 60.00, 60.87 y 61.30 g/100g, niveles que estuvieron dentro de los intervalos 
reportados para productos comerciales de este tipo, y muy cercanos a los de paté 
curado y sazonado de bonito Euthynnus alletteratus : 59,72 - 66,04 g/100g (Tabla 
41). Los valores de proteínas encontrados en cada uno de los patés ensayados 
(16.30, 14.10 y 14.25 g/100g), superan en gran medida a los de patés de pescado 
comerciales, entre 7.14 y 11.48 g/100g, al de paté de morena moteada Muraena 
miliaris (12.79 g/100g) y al paté curado y sazonado de cojinoa Caranx crysos 
(12.96 g/100g). Pero inferior al del paté de huevas de atún (22 g/100g); 
significando, en primera instancia, el buen valor biológico de los patés 
experimentales. 
Los valores de grasa (16.00, 14.08 y 15.00 g/100g), son inferiores al 50% de los 
reportados por Campot, J (1999) para el paté de hígado de merluza Merluccius 
hubbsi (34.12, 36.80 g/100g) y al elaborado con la mezcla de hígado de atún 
Thunnus thynnus y de carne de macarela Scomber scombrus (25.07 — 33.08 
g/100g). 
Los contenidos de cenizas determinados (2.010, 2.10 y 2.00 g/100g) se 
encuentran dentro de los rangos a los encontrados en los patés comerciales (2.02 
— 3.40 g/100g), y a los de paté de hígado de atún Thunnus thynnus y carne de 
macarela Scomber scombrus. 
La diferencia en los contenidos de carbohidratos en los tres patés experimentales: 
5.23, — 8.49 y 7.15 g/100g puede deberse a los ingredientes ensayados en cada 
formulación (papa y ahuyama). Ver tabla 22, 23 y 35. Los patés comerciales 
muestran niveles de carbohidratos entre 1.65 g /100g (formulado con carne de 
salmón Salmo salar) y 7.09 g/100g (formulado con atún Thunnus thynnus). Tabla 
40. 
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Tabla 40. Análisis bromatológico parcial en gónadas de jaiba y patés formulados con éstas y: 
ahu ama, y salsa de tomate; papa y crema de leche y papa y salsa de tomate. 
Tipo de muestra y 
Parámetro 
Humedad 
(g/100g) 
Proteína 
(g/100g) 
Grasa 
(g/100g) 
Cenizas 
(g/100g) 
Fibra 
(g/100g) 
Carbohidratos 
(g/100g) 
Valor 
calórico 
(Kca1/100g) 
Gónadas de Jaiba 55,20 26,10 12,70 6,0 210,00 
Paté de ahuyama 
con salsa de tomate 60,00 16,30 16,00 2,10 0,37 5,23 230,00 
Paté de papa con 
salsa de tomate 60,87 14,10 14,08 2,10 0,36 8,49 216,00 
Paté de papa con 
crema de leche 61,30 14,25 15,00 2,00 0,30 7,15 221,00 
Fuente. Laboratorio SIAMA, Ltda, Bucaramanga; Laboratorio de Química, Universidad 
del Magdalena, 2007. 
Tabla 41. Análisis bromatológico parcial de diferentes tipos de paté de acuerdo a investigaciones 
de varios autores. 
FUENTE BIBLIOGRÁFICA Humedad (g/100g) 
Proteína 
(g/100g) 
Grasa 
(g/100g) 
Cenizas 
(g/100g) 
Carbohidratos, 
glúcidos y 
otros(g/100g) 
Paté comercial 58,25 - 69,05 7,14- 11,48 10,01 -28,90 2,05 - 3,40 1,65- 7,09 
Paté de hígado de atún 
Thunnus thynnus y carne 
de mackarela Scomber 
scombrus.Astiasarán le, 
2001 
47,54- 56,29 12,0- 14,13 25,07 - 33,08 1,25- 2,35 4,25 - 5,08 
Paté de hígado de merluza 
Merluccius hubbsi. Campo 
Je,1999 
43,36 - 44,36 13,95 - 16,20 34,12 - 36,80 2,58 - 2,74 2,52 - 3,30 
Paté de morena moteada 
Muraena miliaris. Legarda 
Fe, 2000 
67,4 12,79 5,37 3,7 10,74 
Paté de curado y sazonado 
de bonito Euthynnus 
alletteratu& De la Hoz  N' , 
1999 
59,72 -66,04 10,78 - 16,35 5,4 -6,71 3,06 - 3,14 13,78 - 15,45 
Paté de curado y sazonado 
de cojinoa Caranx crysos. 
De la Hozd, 1999 
66,04 - 68,90 12,96 6,19 - 6,34 2,7 - 3,08 9,25- 11,48 
Paté de huevas de atún. 
Peluffo Ae, 2004 67,08 22 8,42 2,5 -- 
Departamento de Bromatología, Tecnología de Alimentos y Toxicología, Facultad de Farmacia, 
Universidad de Navarra-Pamplona- (España). 
b Instituto de Investigaciones Pesqueras "Prof, Dr. V, H. Bertullo", Facultad de Veterinaria, 
Universidad de la República-Montevideo (Uruguay). 
Ciencias y Tecnologías de Alimentos, Facultad de Ingeniería Pesquera, Universidad del Magdalena, 
Santa Marta, Colombia. 
Facultad de Nutrición y Dietética, Universidad Metropolitana, Barranquilla, Colombia. 
e Facultad de Ingeniería de Alimentos, Universidad de Cartagena, Cartagena, Colombia. 
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9.3 PERFIL DE ÁCIDOS GRASOS EN GÓNADAS Y PATÉS 
CROMATOGRAMAS 
En la gráfica 1 se encuentran los picos correspondientes a cada fracción de ácidos 
grasos de acuerdo a su tiempo de retención en la columna cromatográfica (función 
del tamaño de la molécula, afinidad de la superficie interna de dicha columna con 
las propiedades químicas y físicas del ácido graso, temperatura, gas de arrastre 
etc.), lo que explica que hayan sido detectados e identificados entre 10 y 30 
minutos los ácidos Láurico (C12,0), Míristico (C14,0) y Palmítico (C18:0). En este 
cromatograma se observa que a los 25.88 minutos fue separado un ácido graso (o 
una mezcla de ellos) con cadena carbonada mayor a C140, pero menor a C160. 
Como era de esperar, los mayores tiempos de retención lo mostraron los ácidos 
grasos con dieciocho átomos de carbono: C180, C18:1, C18:2 y C18:3 y entre estos los 
de mayor insaturación (39.77, 40.98, 43.36 y 46.33 minutos). 
Asimismo, se observa la aparición de ácidos grasos o sus mezclas entre 
C18:1(ácido palmitoleico) y C1 8:o (ácido esteárico). La porcentualidad 
correspondiente a esta fracción del ácido graso no identificado (NI) es igual a 
12.21 (Tabla 42). 
La gráfica 2 corresponde al cromatograma de la separación, identificación y 
cuantificación relativa de los ácidos grasos del paté formulado y elaborado con 
gónadas de jaiba, papa y salsa de tomate. En este caso se separaron los ácidos 
caprílico (C8:0) y cáprico (C10:0), que sin dudas son derivados de una o más de los 
ingredientes de la formulación: mantequilla / aceite vegetal / salsa de tomate, ya 
que en este paté fueron también identificado los LAMIPAES (ácidos: Láurico, 
Mirístico, Palmítico, y Esteárico) y los C18 (saturados e insaturados). 
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Gráfica 1. Tiempo de retención (minutos) de ácidos grasos, durante su identificación y 
cuantificación por cromatografía de gases para gónadas de jaiba. 
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Tabla 42. Distribución porcentual de ácidos grasos en gónadas de jaiba y patés 
formulados con ellas. 
Tipo de pat 
Ácido graso 
Porcentualidad Relativa (%) 
Gónadas 
de jaiba 
Jaiba, ahuyama, 
salsa de tomate 
Jaiba, papa, salsa 
de tomate 
Jaiba, papa, 
crema de leche 
Caprílico (C8:o) 0,31 0,3 0,38 
Caprico (C10:0) 0,28 0,3 0,47 
Láurico (012.0) 0,58 3,77 3,91 3,67 
Mirístico (C14:0) 4,26 203 2,08 2,81 
Palmítico (0160) 40,48 29,38 28,38 29,15 
Palmitoleico (C161) 11,47 1,5 1,59 1,54 
Esteárico (Cmo) 7,84 7,46 6,96 7,54 
Oleico (C181) 15,74 28,98 29,67 29,81 
Linoleico (0182) 5,21 22,99 23,48 21,63 
Linolenico (018:3) 2,21 2,12 2,15 1,93 
ZNI 12,21 1,18 1.18 1,07 
EAGS 53.16 43.23 41.93 44.02 
EAGI 34.63 55.59 56.89 54.91 
AGI/AGS 0.65 1.29 1.36 1.24 
Fuente. Laboratorio de Química, Universidad del Magdalena, 2007. 
La gráfica 3 corresponde al cromatogranna del paté formulado con gónadas de 
jaiba, papa y crema de leche. Su perfil cualitativo es el mismo analizado en el 
cromatograma 2. 
En el paté de gónadas de jaiba, ahuyama y salsa de tomate. También aquí se 
detectaron la presencia de ácidos grasos relacionados en las gráficas 2 y 3. 
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Gráfica 2. Tiempo de retención (minutos) de ácidos grasos, durante su identificación y 
cuantificación por cromatografía de gases para paté de papa y salsa de tomate. 
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Gráfica 3. Tiempo de retención (minutos) de ácidos grasos, durante su identificación y 
cuantificación por cromatografía de gases para paté de papa y crema de leche. 
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Gráfica 4 Tiempo de retención (minutos) de ácidos grasos, durante su identificación y 
cuantificación por cromatografía de gases para paté de ahuyama y salsa de tomate. 
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9.3.1 CUANTIFICACIÓN RELATIVA DE ÁCIDOS GRASOS 
En las tablas 43, 44, 45 y 46 se presentan los principales parámetros establecidos 
durante la Cromatografía de Gases, para analizar la porcentualidad relativa de 
ácidos grasos presentes en las gónadas de Jaiba y en los tres patés formulados 
con dichas gónadas: tiempo de retención (en minutos), anchura de base del pico 
de cada ácido graso separado e identificado (en minutos), área (altura del pico X 
anchura media de la base, en el respectivo cromatograma), porcentualidad del 
área (correspondiente a dividir el área de un ácido graso específico por la 
sumatoria de todas las áreas establecidas a partir del específico cromatograma) y 
el nombre del ácido graso. 
Tabla 43. Parámetros establec•dos durante la cromatografía de gases para la determinación 
de ácidos grasos en gónadas de Jaiba. 
Señal 
Tiempo de 
retención 
(mm) 
Tipo de 
columna 
Anchura 
(mm) 
Área 
(pA*s) Área (%) 
 A de Ácidos Grasos 
1 14,367 BP 0,041 1,54568 0,57650 Láurico (Oilo) 
1 21,590 BB 0,065 11,41820 4,25866 Mirístico (O14:0) 
1 25,874 BP 0,071 6,25149 2,33162  
1 30,457 BP 0,080 108,52984 40,47852 Palmítico (C1619 
1 31,901 BP 0,073 30,75371 11,47025 Palmitoleico (C16:1) 
1 32,898 BB 0,060 4,75921 1,77505  
1 35,079 BP 0,071 5,97987 2,23032  
1 36,412 BP 0,069 4,17586 1,55748  
1 39,773 BB 0,074 21,02052 7,84005 Esteárico (C18:0) 
1 40,977 BB 0,076 42,20593 15,74160 Oleico (C181) 
1 41,344 PB 0,079 11,58483 4,32081  
1 43,363 BB 0,076 13,96424 5,20826 Linoleico (O18:2) 
1 46,332 BP 0,080 5,92774 2,21088 Linolenico (c183) 
Fuente. Laboratorio de Química, Universidad del Magdalena, 2007. 
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Tabla 44. Parámetros establecidos durante la cromatografía de gases para la determinación 
de ácidos grasos en paté formulado con gónadas de jaiba, papa y salsa de tomate. 
Señal 
T
re
ie
t
m
en
p
c
o
ió
d
n
e 
(mm) 
Tipo de 
columna 
Anchura 
(mm) n
Á
rea (pica)  Área (%) Nombre de A Grasos 
1 6,889 PB 0,034 1,04600 0,30338 Caprilico (C8,0) 
1 9,521 BP 0,038 1,02930 0,29854 Caprico (alca 
1 14,345 BB 0,053 13,48585 3,91147 Láurico (C12:o) 
1 21,562 BP 0,065 7,15864 2,07631 Mirístico (C14:o) 
1 30,422 BP 0,073 97,85794 28,38293 Palmítico (Cie:o) 
1 31,854 BB 0,068 5,49781 1,5946 Palmitoleico (Cmi) 
1 39,746 BP 0,068 23,98799 6,95753 Esteárico (C18:0) 
1 40,973 BB 0,082 102,30732 29,67344 Oleico (C18:1) 
1 41,318 PB 0,065 4,06415 1,17877 
1 43,364 BB 0,079 80,94423 23,47724 Linoleico (C18:2) 
1 46,308 BB 0,083 7,39821 2,14579 Linolenico (C18:3) 
Fuente. Laboratorio de Química, Universidad del Magdalena, 2007. 
Tabla 45. Parámetros establec'dos durante la cromatografía de gases para la determinación 
de ácidos grasos en paté formulado con gónadas de jaiba, papa y crema de leche. 
Señal 
Tiempo de 
retención 
(mm) 
Tipo de 
columna 
Anchura 
(mm) A rea (pA*s) Área (%) 
Nombre de Ácidos 
Grasos 
1 6,893 BP 0,032 1,76854 0,37937 Caprilico (Cm)) 
1 9,526 BP 0,040 2,18406 0,46850 Capric,o (Clac)) 
1 14,350 BP 0,053 17,09880 3,66784 Láurico (C12:o) 
1 21,569 BP 0,064 13,08853 2,80761 Mirístico (Ciko) 
1 30,442 BP 0,078 135,88402 29,14831 Palmítico (C16:o) 
1 31,865 BB 0,064 7,18076 1,54034 Palmitoleico (C16:1) 
1 39,760 BB 0,080 35,12679 7,53500 Esteárico (Cia:o) 
1 41,000 BB 0,075 138,98756 29,81405 Oleico (C181) 
1 41,332 PP 0,074 4,91917 1,05520  
1 43,337 BP 0,079 100,81269 21,62520 Linoleico (C1112) 
1 46,315 BP 0,077 9,13050 1,95857 Linolenico (C18:3) 
Fuente. Laboratorio de Química, Universidad del Magdalena, 2007. 
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Tabla 46. Parámetros establecidos durante la cromatografía de gases para la determinación 
de ácidos grasos en paté formulado con gónadas de jaiba, ahuyama y crema de leche. 
Señal 
Tiempo de 
retención 
(mm) 
Tipo de 
columna 
Anchura 
(mm) 
Área 
(pA*s) Área A (%) 
de Ácidos 
Grasos 
1 6,893 BP 0,032 1,76854 0,37937 Caprilico (CB:o) 
1 9,526 BP 0,040 2,18406 0,46850 Caprico (C10:0) 
1 14,350 BP 0,053 17,09880 3,66784 Láurico (C12:o) 
1 21,569 BP 0,064 13,08853 2,80761 Mirístico (C141o) 
1 30,442 BP 0,078 135,88402 29,14831 Palmítico (C16.0) 
1 31,865 BB 0,064 7,18076 1,54034 Palmitoleico (C16.1) 
1 39,760 BB 0,080 35,12679 7,53500 Esteárico (C18:0) 
1 41,000 BB 0,075 138,98756 29,81405 Oleico (C18:1) 
1 41,332 PP 0,074 4,91917 1,05520  
1 43,337 BP 0,079 100,81269 21,62520 Linoleico (C18:2) 
1 46,315 BP 0,077 9,13050 1,95857 Linolenico (C18:3) 
Fuente. Laboratorio de Química, Universidad del Magdalena, 2007. 
9.3.1.1 DISTRIBUCIÓN PORCENTUAL DE ÁCIDOS GRASOS 
En la tabla 42 se presentan los niveles relativos porcentuales del perfil de ácidos 
grasos establecidos en las gónadas de jaiba y los tres patés formulados con ellas. 
En gónadas de jaiba, el nivel de ácido láurico es supremamente bajo (0.58%) y 
carece de los ácidos caprílico (C8:0) y cáprico (Cio:o);  posee altísimo contenido de 
ácido palmítico (40.48%) y altos de ácido oleico (15.74%) y ácido palmitoleico 
(11.47%). También es importante la fracción de ácido graso no identificado 
(12.21%). Son del mismo orden los niveles de ácido de ácido caprílico (entre 0.30 
y 0.38%) y de ácido cáprico (0.28 y 0.47%) determinados en los tres patés. Se 
deduce claramente que el aporte de estos dos ácidos grasos saturados de origen 
animal derivan de los productos lácteos incorporados en la respectiva formulación: 
mantequilla y crema de leche (de mayor incidencia al respecto). 
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Por otro lado, se observa en los tres patés un beneficioso decremento del nivel de 
ácido palmitoleico (entre 1.50 y 1.59%) y del nivel de ácido palmítico (entre 27.42 y 
29.89%) con respecto a las gónadas, en aras del incremento de ácidos grasos 
insaturados, distribuidos así en el subproducto pesquero: C18:1 (15.74%) y C182 
(5.21%); y ya en los patés los respectivos contenidos fueron : 28.98, 29.67 y 
29.81%; y 22.99, 23.48 y 21.63%; también se observa decremento del ácido C14:0 
en los patés. Asimismo, los ingredientes mencionados son aportantes, en grado 
similar, del ácido láurico (C12:0) en los patés: entre 3.67 y 3.91%. 
Se observa, además, que los ingredientes que hicieron parte de las formulaciones 
del paté no contribuyeron con incremento alguno del ácido linolénico (C18,3), que 
prácticamente fue igual tanto en las gónadas como en los patés fabricados. 
En general, la tendencia observada es la de que en los patés pesqueros 
producidos en la presente investigación, se disminuyeron los ácidos grasos 
saturados de cadena larga y se incrementaron la de los insaturados de cadena 
larga (C18.1 y C18:2), con respecto a la materia prima pesquera que mostró una 
relación AGI/AGS igual a 0.65, mientras que en los patés esta relación estuvo 
entre 1.24 y 1.36, no muy alejada a la comunicada para paté de caballa Scomber 
scombrus e hígado de atún Thunnus thynnus (Astiasarán, eta!, 2002). Tabla47. 
9.3.1.2 COMPARACIÓN ENTRE LOS PATÉS FORMULADOS CON GÓNADAS 
DE JAIBA Y PATÉS REFERENCIADOS A NIVEL INTERNACIONAL 
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Tabla 47. Composición porcentual de ácidos grasos en patés experimentales elaborados 
con cantidades diferentes de carne de caballa (Scomber scombrus) e hígado de atún 
Thunnus th nnus 
Ácidos grasos Producto A Producto B Producto C (g/100g) (%) (g/100g) (%) (g/100g) (%) 
Láurico (C12:o) 0,03 0,12 0,05 0,22 0,04 0,19 
Miristico (Cito) 0,43 1,72 0,44 1,95 0,39 1,84 
Palmítico (C16:o) 5,99 23,93 5,64 25,02 5,44 25,62 
Palmitoleico (C16:1) 0,64 2,56 0,55 2,44 0,08 2,40 
Esteárico (C18:o) 2,75 10,99 3,25 14,42 2,92 13,75 
Oleico (C18:1) 10,21 40,79 8,19 36,34 7,38 34,76 
Linoleico (C1812) 3,31 13,22 2,87 12,73 3,08 14,51 
Linolenico (C18:3) 0,35 1,40 0,29 1,29 0,45 2,12 
ZAGS 9,20 36,76 9,38 41.61 8.79 41.4 
ZAGI 14,51 57,97 11,9 52,8 10,99 53,79 
ZAGI/AGS 1,58 1,58 1,27 1,27 1,25 1,30 
Fuente. Astiasarán, lciar, eta!, 2002. 
Tabla 48. Cantidad porcentual de ingredientes utilizados para cada producto experimental. 
Ingredientes 
Cantidad porcentual 
Producto A Producto B Producto C 
Hígado de atún 10 10 20 
Trozos de caballa 30 35 30 
Cerdo grasoso 40 30 20 
Agua 20 25 30 
Total 100 100 100 
Fuente. Astiasarán, !dar, eta!, 2002. 
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9.4 ANÁLISIS SENSORIAL 
Test de Cochran 
Se asume que no hay diferencias significativas entre los patés elaborados y la 
muestra patrón (paté comercial), significando que todas las muestras son tratadas 
bajo las mismas condiciones; por lo tanto, la hipótesis nula Ho se enuncia de la 
siguiente forma: 
Ho = E (Ti) = E (T2) = E (T3) = E (Tk) 
Modelo de Cochran para n muestras apareadas 
Cuando se tiene el caso de N individuos, a cada uno de los cuales se le efectúa la 
medición de una magnitud dicotómica (o binaria), mediante n técnicas diferentes 
(n> 1), se tiene el caso de mediciones repetidas al mismo sujeto. Esto es, un total 
de n valores apareados para cada sujeto. Los resultados de cada test se pueden 
expresar como "SÍ" (1) o como "NO" (0). Lo mismo ocurre cuando n jueces opinan 
sobre N casos diferentes. Suponiendo que la magnitud observada es X, entonces 
el valor Xii corresponde al sujeto i medido con el método j. Los resultados 
obtenidos se pueden expresar tal como aparecen en la Tabla 49. 
Tabla 49. N sujetos medidos con n métodos. 
Sujetos Test 1 Test 2 ... Test j ... Test n Total 
1 X11 X12 ... Xii ... X1n 1-1 
2 X21 X22 ... X21 X2n T2 
3 X31 X32 - - - X.31 X3n T3 
1 XII  X12 - - - nj ... )(in Ti  
... 
••• ••• --- --- --- 
... 
N XN1 XN2 ... XNj . - - XNn TN 
Total T1 T2 Ti ... T„ T 
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Donde como convención se adopta X=0 cuando es NO y X=1 cuando es SÍ, 
entonces los valores observados son una serie de ceros y unos. Definiendo las 
sumatorias: 
N 
: El total de la columna j 
i=1 
N n 
T =II X : El total de todas las observaciones 
i=1 j=1 
X : El total de la fila i 
j=1 
N 2 
RS = (T i ) : La suma de los cuadrados de las filas 
i=1 
n „ 
CS j )2:  La suma de los cuadrados de las columnas 
j=1 
Entonces se puede efectuar un test estadístico para ver si existen diferencias 
significativas entre los patés ensayados llamado: La prueba Q de Cochran. El 
estadístico Q se calcula con: 
Q = —11(n * CS)— T2 }÷ [nT - RS1 
El cual tiene aproximadamente una distribución Chi-cuadrado con n-1 grados de 
libertad. En la Tabla 50 se presentan los resultados resumidos en frecuencias de 
soluciones con valores 1 para las respuestas "SI" y O para "NO". 
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Tabla 50. Frecuencia de soluciones para los diferentes tipos de patés de 
ónadas de jaiba y comercial, según el test de cochran. 
Número de 
sujetos A B C D TOTAL 
1 1 O 1 O 2 
2 1 1 O 1 3 
3 1 1 1 1 4 
4 1 O 1 O 2 
5 O 1 O 1 2 
6 1 1 1 1 4 
7 1 1 1 O 3 
8 1 1 1 O 3 
9 1 1 1 O 3 
10 1 1 1 1 4 
11 O O 1 1 2 
12 1 1 1 O 3 
13 1 1 1 1 4 
14 1 1 1 1 4 
15 1 1 1 O 3 
16 1 O 1 O 2 
17 1 1 1 1 4 
18 1 O 1 1 3 
19 1 1 1 O 3 
20 1 1 1 1 4 
21 1 O 1 O 2 
22 1 1 1 O 3 
23 1 O 1 1 3 
24 1 1 1 1 4 
25 1 1 1 O 3 
26 1 O O 1 2 
27 1 O 1 O 2 
28 1 1 1 O 3 
TOTAL 84 
A: Paté comercial B: Paté de gónadas de jaiba, papa y crema de leche 
C: Paté de gónadas de jaiba, papa y salsa de tomate D: Paté de gónadas 
de jaiba, ahuyama y salsa de tomate. 
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9.4.1 INTERPRETACIÓN ESTADÍSTICA 
Los resultados de la prueba de Cochran, ya expresados como frecuencias de 
soluciones, fueron analizados mediante el estadístico no paramétrico de Chi-
cuadrado de las siguientes formas: 
a A. Empleando la ecuación 
Q = —11(n x CS) — T2 jil[nT — RS] 
Al, Contraste global 
En la Tabla 51 aparecen las sumatorias de acuerdo a los parámetros presentados 
en la Tabla 49, por cada uno de los 28 sujetos de experimentación en cada uno de 
los patés formulados con gónadas de jaiba y el paté comercial (control). Los 
valores establecidos son: 
Para un mejor manejo de los resultados y los cálculos de éstos, asimismo como 
de su interpretación, fueron convertidos en términos de porcentaje. 
N = Número de sujetos = 28 
n = Número de patés = 4 
Grados de libertad (G.L) = n-1 = 4— 1 = 3 
T = 'É= 84 ; CS (Tj)2 = (26)2 + (19)2  + (25)2  + (14)2  =1858 
i=1 j=1 i=1 
RS = '±(11)2 =(2Y + (3)2 + (4)2 +(2)2  + . . + (3)2 = 268 
j=1 
Q =14 — 14(4 x1858)— (84)2 144 x 84 — 2681= 3 x 376 + 68= 16,5882 
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Tabla 51. Cálculo de las sumatorias necesarias para determinar el test de cochran. 
No. Sujetos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 18 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 T . (T 1 )2  
Paté comercial 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 26 676 
Paté de gónadas 
de jaiba, papa y 
crema de leche 
0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 0 1 1 0 1 0 1 1 0 0 1 19 361 
Paté de gónadas 
de jaiba, papa y 
salsa de tomate 
1 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 25 625 
Paté de gónadas 
de jaiba, ahuyama 
y salsa de tomate 
0 1 1 0 1 1 0 0 0 1 1 0 1 1 0 0 1 1 0 1 0 0 1 1 0 1 0 0 14 196 
Totales por ceda 
=  sujeto T i  2 3 4 2 2 4 3 3 3 4 2 3 4 4 3 2 4 3 3 4 2 3 3 4 3 2 2 3 84 1858 
Cuadrados de la 
Tila precedente= fr,y 4 9 16 4 4 16 9 9 9 16 4 9 16 16 9 4 16 9 9 16 4 9 9 16 9 4 4 9 268 
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Probabilidad = 95% 
Q
cale 
 (3)(95%) = 16,5882 
QTab (3)(95%) = 7'815  
Qcaic  (3)(95%) = 16,5882> O ( )( 1= 7,815 
Dado que n Cale es mayor que Q Tab, se rechaza la hipótesis nula Flo y, por lo tanto, 
existen diferencias estadísticas significativas entre los sabores de los patés 
experimentales y del paté comercial. Ahora bien, para determinar cuál o cuáles de 
los patés, son diferentes, es necesario contrastarlos entre silos patés A, B, C, y D 
mediante el test de Cochran de las formas siguientes: 
A2. Contrastando A y B 
N = Número de sujetos = 28 
n = Número de patés = 2 
Grados de libertad (GL) = n-1 = 2 — 1 = 1 
T = = 45 ; CS = (Ti)2 = (26)2 + (i9)2 =1037 
i=1 j=1 i=1 
R S = j = (1)2 + (2)2 + (2)2 + (1)2 + + (2)2 = 81 
j=1 
Q = -1)1(2 x1037) - (45)2 1}/[2 x 45 - 811= 5,4444 
Probabilidad = 95% 
Qcaic  (1)(95%) = 5,4444 
QTab = 3,841 
Qcalc (1)(95%) = 5,4444> QTab(1)(950k) 3'841  
Se establece que existen diferencias significativas entre los sabores de los patés A 
(control) y B (elaborado con gónadas de jaiba, papa y crema de leche); lo que 
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á.n7,  
sv)  
RS = 
1
(T j)2 = 
Q = -  14(2 x1301)- (51)2 142 x 51- 991= 0,3333 
Probabilidad = 95% 
Q
calc  o )(95%) = 0,3333 
QTab "950dS) = 3,841 
n 
T =II= 51 
i=1 j=1 
CS = '±(Ti)2 =(26)2  +(25)2 =1301 
iI 
(2)2  + (02 + (2)2 + (2)2 + . . . + (2)2  = 99 
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indica la notable preferencia (92,86%) del grupo de degustadores por el paté 
control, mientras que el paté experimental fue aceptado sólo por el 67,86 % de 
dichos panelistas. 
A3. Contrastando A y C 
N = Número de sujetos = 28 
n = Número de patés = 2 
Grados de libertad (GL) = n-1 = 2 — 1 = 1 
Qcaic (1)(95%) = 0,3333 <Q Tap x95%) = 3,841 
Por lo cual no existen diferencias significativas entre los sabores de los patés A 
(control) y C (elaborados con gónadas de jaiba, papa y salsa de tomate), 
significando que ambos patés presentaron igual aceptación significativa, por parte 
del grupo encuestado (92,86% y 89,28%, respectivamente). 
Ag. Contrastando A y D 
N = Número de sujetos = 28 
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n = Número de patés = 2 
Grados de libertad (GL) = n-1 = 2 — 1 = 1 
CS ±(Ti)2 = (26)2  +(14)2 =872 
i=1 j=1 i=1 
Rs, = (Ti)2 
= (1)2 +(2)2 +(2)2  +(1)2 ± ± (1)2 = 64 
Q = {(2 —1)[(2 x 872)— (64)2 M2 x 64— 99] = 9,000 
Probabilidad = 95% 
9,000 
Q = 3,841 Tab (1)(9596)  
Qcak (.)(95%) = 9,000> Q Tári)(95%) = 3,841 
Existen diferencias significativas entre los sabores de los patés A (control) y D 
(elaborado con gónadas de jaiba, ahuyama y salsa de tomate), lo cual indica un 
claro rechazo del sabor de este paté experimental por parte de los panelistas 
(50%), en comparación con la preferencia por el paté control (92,86%). 
As. Contrastando B y C 
N = Número de sujetos = 28 
n = Número de patés = 2 
Grados de libertad (GL) = n-1 = 2 — 1 = 1 
T = = 44 ; CS = (Ti)2 = 0 9)2 + (25)2 = 986 
i=1 j=1 i=1 
CORONADO-CASTRO, R. 2008. 93 
FORMULACIÓN Y ELABORACIÓN DE PATÉ PROCESADO A PARTIR DE GÓNADAS DE JAIBAS CALLINEC7ES SP 
RS = (r)2 = ()2 + (1)2 + (2)2 + (02 + + (2)2 = 78 
J=I 
Q = 12 -1)1(2 x 986)- (44)2 1[2 x 44 - 78] = 3,600 
Probabilidad = 95% 
Qcale  0)(95%) = 3,600 
QTab (1)(95%) = 3,841 
Qcmc (1)(9696) = 3,600< Q Tag)(98%) = 3,841 
Se determinó que no existen diferencias significativas entre los sabores de los 
patés experimentales B y C; implicando que ambos fueron aceptados de 
equivalente forma significativa los panelistas (67,86% y 89,28%, respectivamente). 
A6. Contrastando B y D 
N = Número de sujetos = 28 
n = Número de patés = 2 
Calculado con grados de libertad (GL)= n-1 = 2 - 1 = 1 
T = ±±= 33 ; CS = (Ti)2 =(19)2  +(14)2 =557 
i=1 j=1 i=1 
RS = (T1)2 = (0)2 +(2)2  + (2)2  +(0)2 + . . + (02 = 33 
j=1 
Q = - x 557)- (33)2112 x 33- 531= 1,9230 
Probabilidad = 95% 
Qcaic  0)(95%) = 1,9230 
QTab (1)(95%) = 3,841 
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Qicalc (1)(96%) = 1,9230< QTab(1)(950) = 3,841 
Entonces no existen diferencias significativas entre los sabores de los patés 
experimentales B y D. Por tanto, ambos fueron rechazados de forma equivalente 
significativa por el grupo de degustación (67,86% y 50%, respectivamente). 
A7. Contrastando C y D 
N = Número de sujetos = 28 
n = Número de patés = 2 
Grados de libertad (GL) = n-1 = 2 — 1 = 1 
T = = 39 ; CS = (Ti)2 = (25)2 + (14)2 =821 
i=1 j=1 i=1 
RS = j)2 = (02  + (02  + (2)2 + (02 + + (02 = 39 
j=1 
Q= - x 821) - (39)2 111[2 x 39 - 61]= 7,1176 
Probabildad = 95% 
Qcal )(95%) = 7,1176 
QTab (1)(95%) = 3,841 
Qcaic  (1)(96%) = 7,1176> QTab(1)(95%) = 3'841  
Existen diferencias significativas entre los sabores de los patés experimentales C y 
D, lo cual indica una clara preferencia del panel de degustación r por el sabor del 
paté C (89,28%) con respecto al del D (50%). 
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B. Mediante el programa computacional estadístico SPSS versión 11.5 para 
Windows (Universidad del Magdalena). Los parámetros y las frecuencias de 
soluciones presentadas en la Tabla 50 fueron digitados de acuerdo con las 
instrucciones dadas por dicho programa. Los contrastes realizados se resumen 
en la Tabla 52. 
Tabla 52. Significancias estadísticas entre sabores de patés, según 
el test de Cochran 
Paté/ Respuesta 
"NO" 
(0) 
"SÍ" 
(1) 
Estadísticos de contrastes 
N Q Cale GL 
A 
B 
C 
D 
2 
9 
3 
14 
26 
19 
25 
14 
28 '1-16,588 3 
A 
B 
2 
9 
26 
19 28 *5,444 1 
A 
C 
2 
3 
26 
25 28 0,333 1 
A 
D 
2 
14 
26 
14 28 *9,000 1 
B 
C 
9 
3 
19 
25 28 3,600 1 
B 
D 
9 
14 
19 
14 28 1,923 1 
C 
D 
3 
14 
25 
14 28 *7,118 1 
* Existen diferencias significativas **Existen altas diferencias estadísticas 
En la Tabla 52 se presentan los contrastes realizados para los patés evaluados, 
de manera global; es decir contrastándolos holísticamente, y luego 
discriminándolos por parejas. De igual manera se presentan la frecuencia de 
soluciones para los diferentes tipos de patés ("NO","Sí"). Aparecen los resultados 
del estadístico de contraste de la prueba no parámetrica de K muestras (4) 
relacionadas con el test de Cochran (si existen o no diferencias estadísticas entre 
las muestras sometidas a contraste). 
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Donde 
N = Número de sujetos 
O Cal = El valor calculado del estadístico 
G.L = Grados de libertad 
POTENCIA OBSERVADA 
Se calcula la potencia observada para determinar si el número de la muestra, (en 
este caso los sujetos seleccionados), estadísticamente puede validar la prueba 
con un nivel de significación de 0.05. Los valores de la potencia observada van 
desde O hasta 1, teniendo una mayor significancia, cuando éste valor se acerque a 
1 
Potencia observada: 0,954 
9.5 RESULTADOS DE LA EVALUACIÓN SENSORIAL 
En la tabla 53 se presentan las porcentualidades resultantes para los categoremas 
propuestos (Bueno, Aceptable, Regular, Desagradable), de acuerdo a las 
preferencias de los panelistas, durante la prueba sensorial de los patés 
experimentales y el paté comercial. 
Los parámetros organolépticos analizados fueron: 
ASPECTO GENERAL. Con respecto al categorema bueno, fueron iguales las 
preferencias porcentuales (78,57%), por parte de los panelistas durante la 
evaluación de los patés control (comercial) y experimental C (elaborado con 
gónadas de jaiba, papa y salsa de tomate). Además, ninguno de los dos patés fue 
categorizado como desagradable. El paté experimental C obtuvo la más alta 
aceptación relativa (96,43%) por el grupo evaluador, seguido de los patés B y D 
(elaborados con gónadas de jaiba, papa y crema de leche; y gónadas de jaiba, 
ahuyama y salsa de tomate, respectivamente), los cuales obtuvieron el mismo 
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porcentaje (82,14%), considerando en conjunto los categoremas bueno y 
aceptable (Tabla 53). 
COLOR. En el categorema bueno, la mayor preferencia (64,28%) la obtuvo el paté 
comercial, seguido por las preferencias respectivas (42,86%) de los patés 
experimentales B y C. 
SABOR. En cuanto al sabor, la mayor calificación para el categorema bueno 
(67,86%) fue registrado en el paté experimental C, no muy alejado de la 
calificación obtenida por el control (60,71%). El paté experimental B fue preferido 
sólo por el 32,14% de los evaluadores. No obstante, también obtuvo 35,71% de 
preferencia en el categorema aceptable, significando así que esta formulación 
desde el punto de vista del sabor mostró casi 70% de preferencia relativa, lo cual 
podría explicar el resultado no esperado obtenido con el test de Cochran: no hay 
diferencias estadísticas significativa entre los sabores de los patés experimentales 
B y C (Tabla 52). El paté D fue el menos aceptado por parte del grupo de 
panelistas: sólo el 28,57% de ellos lo calificó como bueno; el 35,71%, como 
regular y 14,28% lo consideró desagradable, siendo por lo tanto, el rechazo 
relativo igual al 50% (Tabla 53). 
OLOR. La preferencia mayor (75%) para el categorema bueno fue registrado en el 
paté comercial, seguido por el paté experimental C (60,71%). La menor aceptación 
(35,71%) la presentó el paté experimental D, que en los categoremas regular y 
desagradable, calificaciones respectivas iguales a 21,43% y 17,86%(rechazo 
porcentual cercano a 40%) 
TEXTURA. La mayor preferencia (67,86%) en el categorema bueno fue obtenida 
por el paté experimental C, relativamente por encima de la preferencia (53,57%) 
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por el paté comercial. Dentro del categorema aceptable, el paté experimental C 
obtuvo preferencia del 39,28%, mayor a la del paté control (32,14%). Por lo tanto 
en la característica textura, el paté formulado y elaborado con gónadas de jaiba, 
papa y salsa de tomate obtuvo una preferencia relativa porcentual igual 92,86. 
CONCEPTO GENERAL. Hubo para el categorema bueno una alta preferencia 
(78,57%) por el paté experimental C, ligeramente por encima de la del comercial 
(75,00%). En este mismo categorema, los patés experimentales B y D fueron los 
de menor preferencia (35,71 y 21,43%, respectivamente). No obstante, el paté 
experimental B en el categorema regular obtuvo una preferencia igual al 35,71% 
(con preferencia relativa igual a 71,42%). El paté experimental D fue el más 
rechazado por los panelistas: 25% en el categorema regular y 10,71% en el 
desagradable (alcanzando un rechazo relativo porcentual del 35,71%) 
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Tabla 53. Distribución porcentual de las preferencias dadas por los panelistas durante la evaluación sensorial de tés. 
Categoremas 
Tipo de 
paté 
Aspecto general Color Sabor Olor Textura Concepto general 
b a r d b a rdb a r d b a r d b a r d b a r d 
Comercial 
Gónadas de 
Jaiba con: 
Papa y crema 
de leche 
Papa y salsa de 
tomate 
Ahuyama y 
salsa de tomate 
78,57 
50,00 
78,57 
39,28 
21,43 
32,14 
17,86 
42,86 
7,14 
3,57 
10,71 
--------64,28 
10,71 
---- 
7,14 
42,86 
42,86 
32,14 
28,57 
39,28 
53,57 
35,71 
7,14 
14,28 
3,57 
25,00 
---- 
3,57 
---- 
7,14 
60,71 
32,14 
67,86 
28,57 
32,14 
35,71 
14,28 
21,43 
7,14 
14,28 
17,86 
35,71 
---- 
17,86 
---- 
14,28 
75,00 
48,43 
60,71 
35,71 
25,00 
17,86 
35,71 
25,00 
28,57 
3,57 
21,43 
--------53,57 
7,14 
---- 
17,86 
39,28 
67,86 
42,86 
32,14 
39,28 
25,00 
32,14 
14,28 
10,71 
7,14 
21,43 
---- 
10,71 
---- 
3,57 
75,00 
35,71 
78,57 
21,43 
21,43 
35,71 
14,28 
42,86 
3,57 
17,88 
7,14 
25,00 
-- 
10,71 
---- 
10,71 
b: Bueno. a: Aceptable. r Regular. d: Desagradable. 
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20982: Paté de gónadas de jaiba, 
ahuyama y salsa de tomate: D 
ASPECTO GENERAL 
CÓDIGOS: 
050731:Paté comercia: A 
87801: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y crema de leche: B 
022064: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y salsa de tomate: C 
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Gráfica 5. Histogramas resultantes de pruebas de degustación de paté de gónadas de jaiba (Callinectes sp) y comercial en cuanto 
al aspecto general. 
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CÓDIGOS: 
0 50731: paté comercial: A 
E 87801: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y crema de leche: B 
22064: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y salsa de tomate: C 
20982: paté de gónadas de 
jaiba,ahuyama y salsa de tomate: D 
Gráfica 6. Histogramas resultantes de pruebas de degustación de paté de gónadas de jaiba (Callinectes sp) y comercial en cuanto 
al color. 
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D 50731: Paté comercial: A 
87801: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y crema de leche: B 
22064: paté de gónadas de jaiba, 
papa y salsa de tomate: C 
20982: Paté de gónadas de jaiba, 
ahuyama y salsa de tomate: D 
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Gráfica 7. Histogramas resultantes de pruebas de degustación de paté de gónadas de jaiba (Callinectes sp) y comercial en cuanto 
al sabor. 
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50731: Paté comercial: A 
87801: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y crema de leche: B 
22064: paté de gónadas de jaiba, 
papa y salsa de tomate: C 
20982: Paté de gónadas de 
jaiba,ahuyama y salsa de tomate: D 
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Gráfica 8. Histogramas resultantes de pruebas de degustación de paté de gónadas de jaiba (Callinectes sp)y comercial en cuanto 
al olor. 
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P87801: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y crema de leche: B 
22064: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y salsa de tomate: C 
20982: Paté de gónadas de jaiba, 
ahuyama y salsa de tomate: D 
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CÓDIGOS: 
Gráfica 9. Histogramas resultantes de pruebas de degustación de paté de gónadas de jaiba (Callinectes sp) y comercial en cuanto 
a la textura. 
CORONADO-CASTRO. R. 2008. 105 
CONCEPTO GENERAL 
25 
o 
CD ell 
ce 
0. c:r) 
o 
Categorem as del producto 
D
es
ag
ra
da
bl
e  
CÓDIGOS: 
50731: Paté comercial: A 
087801: Paté de gónadas de jaiba, 
papa con crema de leche 
O 22064: Paté de gónadas de jaiba, 
papa y salsa de tomate: C 
20982: Paté de gónadas de jaiba, 
ahuyama y salsa de tomate: D 
Gráfica 10. Histogramas resultantes de pruebas de degustación de paté de gónadas de jaiba (Callinectes sp) y comercial en cuanto 
al concepto general. 
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9.6 COSTOS DE PRODUCCIÓN 
Los costos de producción para cada formulación de paté, se determinaron 
teniendo en cuenta los costos fijos y variables causados durante su 
elaboración. 
Los precios de los ingredientes para cada formulación se estimaron para una 
producción de un kilogramo. 
9.6.1 Costos variables. El costo final de la materia prima por kilogramo es de 
$4.340,00, el cual incluye costos adicionales como congelación y transporte. 
Para el cálculo de los costos generados por la mano de obra, se estableció una 
producción de 20 Kg / día y se incluyeron las necesidades salariales del 
personal. Ver Tabla 54. 
Tabla 54. Costos de mano de obra requerida para la elaboración de patés a partir de 
gónadas de jaiba Callinectes sp). 
Personal Salario ($/mes) 
Salario 
(E/día) 
Prestaciones 
($/díax1,5) 
Producción 
(Kg/día) 
Costo 
($/Kg) 
1operario TC 433.700,00 14.456,67 21.685,00 20,00 1.084,25 
10 pe ra ri o 1/2TC 216.850,00 7.228,33 10.842,50 20,00 542,13 
1 Supervisor TC 490.000,00 16.333,33 24.500,00 20,00 1.225,00 
Total 2.851,38 
Otros costos variables lo constituyen los ingredientes que participan en cada 
formulación de paté, y su envase, éstos se encuentran relacionados en las 
tablas 55, 56 y 57. 
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Tabla 55. Costos de producción de paté de gónadas de jaiba, papa y crema de leche. 
COSTO VARIABLE POR UNIDAD 
Nombre del Producto 
Paté de gónadas de jaiba, papa y crema de leche 
Unidad de Costo de Unidad Unidades Materia Prima Compra ($) Utilizadas Costo ($) 
Gónadas de jaiba '<logramos 4,000.00 1.00 4,030.00 
Papa '<logramos 1,260.00 0.40 504.00 
Margarina '<logramos 7,550.00 0.15 1,132.50 
Aceite Litros 3,500.00 0.10 350.00 
Cebolla blanca Kilogramos 1,700.00 0.06 102.00 
Pimentón Kilogramos 1,600.00 0.06 96.00 
Cilantro Kilogramos 2,860.00 0.04 114.40 
Ajo '<logramos 5,250.00 0.02 105.00 
limón Kilogramos 950.00 0.10 95.00 
Agua Litros 900.00 0.06 54.00 
Sal Kilogramos 700.00 0.02 14.00 
Crema de leche Kilogramos 14,983.05 0.06 898.98 
Subtotal Costos de Materias Primas 3,606.71 2.07 7,465.88 
Rendimiento (%) 90,32 
Total costos producto terminado 8,266.04 
Otros costos variables 
Envase (lata y tapa) 670 6 4,020.00 
Costo variable por unidad de costo 12,286.04 
Tabla 56. Costos de producción de paté de qónadas de jaiba. qaa y salsa de tomate. 
COSTO VARIABLE POR UNIDAD 
Nombre del Producto 
Paté de jaiba, papa y salsa de tomate 
Unidad de Costo de Unidad Unidades Materia Prima Compra ($) Utilizadas Costo ($) 
Gónadas de jaiba Kilogramos 4,000.00 1.00 4,000.00 
Papa Kilogramos 1,26(100 0.40 504.00 
Margarina Kilogramos 7,550.00 0.15 1,132.50 
Aceite Litros 3,500.00 0.10 350.00 
Cebolla blanca Kilogramos 1,700.00 0.06 102.00 
Pimentón Kilogramos 1,600.00 0.06 96.00 
Cilantro Kilogramos 2,860.00 0.04 114.40 
Ajo Kilogramos 5,250.00 0.02 105.00 
Limón Kilogramos 950.00 0.10 95.00 
Agua Litros 900.00 0.06 54.00 
Sal Kilogramos 700.00 0.02 14.00 
Salsa de tomate Kilogramos 6,750.00 01)6 405.00 
Subtotal Costos de Materias Primas 3,368.07 2.07 6,971.90 
Rendimiento (%) 91,23 
Total costos producto terminado 7,642.11 
Otros costos variables 
Envase (lata y tapa) 670 6 4,020.00 
Costo variable por unidad de costo 11,662.11 
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Tabla 57. Costos de producción de paté de gónadas de jaiba, ahu ama y salsa de tomate. 
COSTO VARIABLE POR UNIDAD 
Nombre del Producto 
Paté de jaiba, ahoyama y salsa de tomate 
Unidad de Costo de Unidad Unidades Materia Prima Compra ($) Utilizadas Costo ($) 
Gónadas de jaiba Kilogramos 4,000.00 1.00 4,000.00 
Ahuyama Kilogramos 1,350.00 0.40 540.00 
Margarina Kilogramos 7,550.00 0.15 1,132.50 
Aceite Litros 3,500.00 0.10 350.00 
Cebolla blanca Kilogramos 1,700.00 0.06 102.00 
Pimentón Kilogramos 1,600.00 0.06 96.00 
Cilantro Kilogramos 2,860.00 0.04 114.40 
No Kilogramos 5,250.00 0.02 105.00 
Limón Kilogramos 950.00 0.10 95.00 
Agua Litros 900.00 0.06 54.00 
Sal Kilogramos 700.00 0.02 14.00 
Salsa de tomate Kilogramos 6,750.00 0.06 405.00 
Subtotal Costos de Materias Primas 3,385.46 2.07 7,007.90 
Rendimiento (%) 92,11 
Total costos producto terminado 7,608.19 
Otros costos variables 
Envase (lata y tapa) 670 6 4,020.00 
Costo variable por unidad de costo 11,628.19 
9.6.2 Costos fijos. En la tabla 58, se presentan los costos por depreciación de 
equipos, involucrados en el proceso de elaboración de patés. 
En las tablas 59, 60 y 61 se estimaron los costos fijos necesarios para la 
fabricación de los tres patés pesqueros (envase de 180 gramos). El costo de 
producción /Kg es prácticamente igual para cada una de las formulaciones 
experimentales, razón por la cual los Precios de Venta al Público (PVP) son del 
mismo orden (considerando un 25% de utilidad bruta), los cuales en la tabla 63 
y gráfica 11 se comparan con el precio de venta del paté comercialusado como 
control en la presente investigación. 
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Tabla 58. Costos r0r de reciación de e ui os, 
Equipos Valor ($) Vida útil (años) 
Depreciación 
($/año) 
Depreciación 
($/meses) 
Depreciación 
($/día) 
Producción 
(Kg/día) 
Líneas de 
Procesos 
Valor 
depreciación 
($/Kg) 
Cuarto frío 13.000.000,00 10 1.300.000,00 108.333,33 3.611,11 20,00 1 180,56 
C utter 31.320.000,00 5 1.566.000,00 130.500,00 4.350,00 20,00 5 43,50 
Autoclave 19,720.000,00 10 1.972.000,00 164.333,33 5.477,78 20,00 5 54,78 
Selladora 
semiautomática 11.600.000,00 5 580.000,00 48.333,33 1.611,11 20,00 5 16,11 
Báscula 5.000.000,00 1 5.000.000,00 416.666,67 13.888,89 20,00 5 138,89 
Balanzas 684.000,00 1 684.000,00 57.000,00 1.900,00 20,00 5 19,00 
Equipos menores 230.000,00 1 230.000,00 19.166,67 638,89 20,00 5 6,39 
Total 459,22 
Producto 
Valor de 
depreciación 
(S/Kg) 
Rendimiento producto (%) 
Valor depreciación 
terminado 
(S/Kg) 
Paté de gónadas de Jaiba, pepa y crema de leche 459,22 90,32 508,44 
Paté de gónadas de jaiba, papa y salsa de tomate 459,22 91,23 503,37 
Paté de gónadas de jaiba, ahuyama y salsa de tomate 459 ,22 92,11 498,56 
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Tabla 59. Costos fijos para la elaboración de paté de gónadas 
de jaiba, papa y crema de leche. 
Costos fijos $/Kg 
Depreciación de equipos 508,44 
Servicios públicos 330,00 
Mantenimiento de equipos 143,00 
Total costos fijos 981,44 
Subtotal costos sin imprevistos 13.267,48 
Imprevistos (10%) 1.326,75 
Costos de producción 14.594,23 
Utilidades para el productor 25% 3.648,56 
Precio venta FOB mayorista 18.242,79 
Utilidad comercializador 25% 4.560,70 
PVP estimado 22.803,48 
PVP estimado 180g 4.104,63 
Tabla 60. Costos fijos para la elaboración de paté de gónadas 
de jaiba, papa y salsa de tomate. 
Costos fijos $/Kg 
Depreciación de equipos 503,37 
Servicios públicos 330,00 
Mantenimiento de equipos 143,00 
Total costos fijos 976,37 
Subtotal costos sin imprevistos 13.262,41 
Imprevistos (10%) 1.326,24 
Costos de producción 14.588,65 
Utilidades para el productor 25% 3.647,16 
Precio venta FOB mayorista 18.235,81 
Utiidad comercializador 25% 4.558,95 
PVP estimado 22.794,77 
PVP estimado 180g 4.103,06 
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Tabla 61. Costos fijos para la elaboración de paté de gónadas 
de jaiba, ahuyama y salsa de tomate. 
Costos fijos $/Kg 
Depreciación de equipos 498,56 
Servicios públicos 330,00 
Mantenimiento de equipos 143,00 
Total costos fijos 971,56 
Subtotal costos sin imprevistos 13.257,60 
Imprevistos (10%) 1.325,76 
Costos de producción 14.583,36 
Utilidades para el productor 25% 3.645,84 
Precio venta FOB mayorista 18.229,20 
Utiidad comercializador 25% 4.557,30 
PVP estimado 22.786,50 
PVP estimado 1809 4.101,57 
9.6.3. ESTUDIO COMPARATIVO DEL PRECIO DE VENTA AL PÚBLICO (PVP) 
Para el estudio comparativo del Precio de Venta al Público estimado, este arroja 
claras ventajas en el nivel de precio de los patés experimentales (4.104,63, 
4.103,06, y $4.101,57), frente al comercial ($21.944,44), el cual los supera en más 
de cinco veces para una presentación de 180g de peso neto Ver Tabla 63. Cabe 
aclarar que el comercial se adquiere en los almacenes de cadena en una 
presentación de 65g de peso neto. 
Tabla 62. Estudio com arativo del Precio de Venta al Público de los oatés ex erimentales y el comercial. 
Tipo de paté 
Precio estimado al 
público (25% de 
utilidades $/Kg) 
Precio estimado al 
público (25% de 
utilidades $/180g) 
Comercial 60.769,23 - 21.944,44 
Gónadas de jaiba, papa y crema de 
leche 22.803,48 4.104,63 
Gónadas de jaiba, papa y salsa de 
tomate 22.794,77 4.103,06 
Gónadas de jaiba, ahuyama y salsa 
de tomate 22.786,50 4.101,57 
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Gráfica 11. Estudio comparativo del Precio estimado de Venta al Público de los patés 
experimentales y el comercial. 
Precio estimado de Venta al Público PVP (25% de utridades $111.9) 
Comercial 
Tipo de paté 
Tipo de paté 
121 Comercial 
El Gónadas de jaiba, papa y 
crema de leche 
0 Gónadas de jaiba, papa y 
salsa de tomate 
Gónadas de jaiba, a huya ma y 
salsa de tomate 
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CONCLUSIONES 
Del presente estudio se deducen, entre otras, las siguientes conclusiones: 
Como conclusión general es factible formular y elaborar paté a partir de gónadas 
de jaiba aptos para el consumo humano, buenas características organolépticas y 
con buen valor nutricional; asimismo mostrando una alta preferencia en las 
pruebas de aceptabilidad al que fueron sometidos. 
Durante su adquisición y recepción, la materia prima fue recibida a temperaturas 
que oscilaron entre -10 y -13°C; temperaturas consideradas aceptables para los 
productos de origen pesquero. Asimismo, con el análisis organoléptico se 
determinó que el grado de frescura era el adecuado para iniciar el proceso 
propuesto. 
Se formularon tres patés de gónadas de jaiba (previos ensayos de 36) con base 
en sus mejores características organolépticas (color, olor, sabor y textura). 
Los patés experimentales fabricados fueron: B (formulado con gónadas de jaiba, 
papa y crema de leche); C (formulado con gónadas de jaiba, papa y salsa de 
tomate) y D (formulado con gónadas de jaiba, ahuyama y salsa de tomate). Como 
control se empleó un paté comercial A (a base de hígado de oca). 
Para el procesamiento térmico se emplearon envases de hojalata, ya que ellos 
permitieron la esterilización comercial de los patés sin problemas y con buena 
presentación y calidad finales. 
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Por otro lado, fueron descartados los envases de alifán (funda de material 
sintético) y vidrio. El primero, por dificultar el llenado y mostrar tiempo de 
conservación insuficiente (sólo tres días bajo condiciones de refrigeración). El 
segundo, debido al abombamiento presentado una semana después del 
procesamiento. 
Los patés de gónadas de jaiba enlatados son aptos para el consumo humano de 
acuerdo con los resultados microbiológicos: Coliformes Totales (NMP/10g): <2; 
Conformes Termotolerantes (NMP/10g): <2; E.coli (UFC/10g): Negativo; 
Clostridium ESR (UFC/10g: 2; Vibrio (UFC/25g): 2; Estafilococos (UFC/10g): 0; 
Salmonella (UFC/25g): Negativo; recuentos que se encuentran dentro de los 
parámetros normatizados por el INVIMA, Bogotá, D.C, 2006. 
Los niveles de humedad determinados en los tres patés ensayados fueron: 60.00, 
60.87, y 61.30 g/100g, los cuales estuvieron dentro de los intervalos reportados 
para este tipo de productos. 
Los valores de proteínas en los patés experimentales (16.30, 14.10, y 14.25 
g/1 00g), indican un buen valor biológico debido a su origen animal. 
Los niveles de grasa en los patés elaborados fueron: 16.00, 14.08 y 15.00 g/100g, 
valores propios para esta clase de productos (10,01 -28,90 g/100g). 
De acuerdo al perfil de ácidos grasos determinado en los tres patés 
experimentales, ocurrió un beneficioso decremento del nivel de ácido palmitoleico 
C16:1 (entre 1.50 y 1.59%) y del de ácido palmítico C16:0 (entre 27.42 y 28.89%), en 
relación al encontrado inicialmente en las gónadas (11.47%). 
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En los patés elaborados hubo disminución positiva de ácidos grasos saturados de 
cadena larga e incremento de los insaturados de cadena larga (C18:1) y (018-2) en 
las gónadas con respecto a los patés ensayados, distribuidos en las gónadas: 
018-1 : (15.74%) y C18.2 : (5.21%) y en los patés experimentales: 28.98, 29.67 y 
29.81% y 22.99, 23.48 y 21.63%, en comparación a la totalidad de ácidos grasos 
presentes, inicialmente en las gónadas de jaiba. 
En relación, con los resultados establecidos con el Test de Cochran y con la 
evaluación sensorial se concluye lo siguiente: 
Aspecto General. Para el categorema bueno, las preferencias porcentuales 
(78,57%) fueron iguales tanto para el paté control como para el experimental C. 
Además, el paté experimental C obtuvo la más alta aceptación relativa (96,43%). 
Color. En el categorema bueno, la mayor preferencia (64,28%) la registró el paté 
comercial, seguido por los patés experimentales B y C (42,86%.). 
Sabor. La mayor calificación para el categorema bueno (67,86%) lo presentó el 
paté experimental C, cercano a la del control (60,71%). El paté D fue el menos 
aceptado, con un rechazo relativo igual al 50%. 
Olor. El paté comercial registró la mayor preferencia (75%) para el categorema 
bueno, seguido por el paté experimental C (60,71%). El paté experimental D fue el 
menos aceptado ya que alcanzó un rechazo relativo del 40%. 
Textura. Para el categorema bueno, la mayor puntuación (67,86%) fue obtenida 
por el paté experimental C, relativamente mucho mayor a la obtenida por el paté 
comercial (53,57%). 
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Concepto General. El paté experimental C tuvo una alta preferencia en el 
categorema bueno (78,57%), un poco por encima de la del comercial (75,00%). 
El costo de producción /kg es prácticamente igual para cada una de las 
formulaciones experimentales, razón por la cual los Precios de Venta al Publico 
(PVP) son del mismo orden (considerando un 25 % de utilidad bruta), los cuales 
en la tabla 63 y grafica 11 se comparan con el precio de venta del paté comercial 
usado como control en la presente investigación. 
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RECOMENDACIONES 
Formular y elaborar este tipo de paté, mezclando con otros productos alimenticios 
(harinas de guineo y/o plátano), harina de trigo, avena y leguminosas. 
Formular y elaborar patés de gónadas de jaiba con presentación en fundas 
sintéticas o de tripas naturales, introduciendo el uso de preservativos o 
conservantes autorizados por la legislación internacional y las normas 
colombianas. 
En todos los casos estudiar la posibilidad de lograr un mayor grado de gelificación 
mediante el empleo de sustancias adecuadas como gelatina insabora, polifosfatos 
y almidones modificantes 
En el futuro, recuperar y aprovechar los desechos provenientes de diversas 
industrias pesqueras que en la actualidad se presentan como contaminantes del 
medio ambiente. 
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ANEXOS 
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Anexo A. Modelo del formato utilizado para la evaluación de las características 
generales del paté. 
PROYECTO PATÉ (Callinectes sp) 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 
PLANTA PILOTO PESQUERA DE TAGANGA 
Código Paté: Código degustador 
ASPECTO GENERAL 
Bueno: Aceptable: Regular: Desagradable: 
COLOR 
Bueno: Aceptable: Regular: Desagradable: 
SABOR 
Bueno: Aceptable: Regular: Desagradable: 
OLOR 
Bueno: Aceptable: Regular: Desagradable: 
TEXTURA 
Bueno:  Aceptable:  Regular: Desagradable:  
CONCEPTO GENERAL SUYO SOBRE EL PATÉ 
Bueno: Aceptable: Regular:  Desagradable: 
FECHA: 
 
PERIODO: 
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Anexo B. Modelo del formato utilizado para la degustación no paramétrica de 
paté. 
PROYECTO PATÉ (Callinectes sp) 
UNIVERSIDAD DEL MAGDALENA 
PLANTA PILOTO PESQUERA DE TAGANGA 
EVALUACIÓN DE DEGUSTACIÓN NO PARAMÉTRICA DE PATÉ 
Código de paté: Código de degustador:  
¿LE AGRADÓ EL SABOR DE LA MUESTRA? Sí:  NO:  
EN CASO DE SER NEGATIVA SU RESPUESTA, EXPLIQUE POR QUÉ: 
,o4 
JIR-1 
I cl 
\\"7  
FECHA: 
 
PERIODO: 
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Anexo C. Aleatorización y codificación de las muestras. 
SUJETO T1 T2 T3 T4 
1 50731 87801 22064 20982 
2 87801 22064 20982 50731 
3 20982 50731 87801 22064 
4 22064 50731 87801 20982 
5 20982 22064 50731 87801 
6 87801 50731 20982 22064 
7 22064 20982 87801 50731 
8 50731 20982 22064 87801 
9 50731 22064 87801 20982 
10 87801 20982 22064 50731 
11 20982 87801 50731 22064 
12 87801 20982 22064 50731 
13 50731 87801 20982 22064 
14 20982 22064 87801 50731 
15 87801 50731 20982 22064 
16 50731 20982 22064 87801 
17 22064 50731 87801 20982 
18 20982 87801 50731 22064 
19 87801 22064 50731 20982 
20 50731 22064 20982 87801 
21 87801 20982 50731 22064 
22 22064 20982 87801 50731 
23 50731 87801 22064 20982 
24 22064 87801 20982 50731 
25 50731 20982 87801 22064 
26 87801 22064 20982 50731 
27 22064 50731 20982 87801 
28 50731 87801 22064 20982 
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Anexo D. Asignación de códigos de los patés. 
Códigos Tipos de patés 
20982 Gónadas de jaiba, ahuyama con salsa de tomate 
87801 Gónadas de jaiba, papa con crema de leche 
22064 Gónadas de jaiba, papa con salsa de tomate 
50731 Paté comercial 
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Anexo E. Valores de Chi-cuadrado (Abreviada). 
Grados de 
libertad (g.1) Niveles de probabilidad (p) 
0,95 0,50 0,30 0,20 0,10 0,05 0,01 
1 0,004 0,455 1,642 1,642 2,706 3,841 6,635 
2 0,103 1,386 2,408 3,219 4,605 5,991 9,210 
3 0,352 2,366 3,665 4,642 6,251 7,815 11,345 
4 0,711 3,357 4,878 5,989 7,779 9,488 13,277 
5 1,145 4,351 6,064 7,289 9,236 11,070 15,088 
6 1,635 5,348 7,231 8,558 10,645 12,592 16,812 
7 2,164 6,346 8,383 9,803 12,017 14,067 18,475 
8 2,733 7,344 9,524 11,030 13,662 15,507 20,090 
Fuente: Tomada del libro del Doctor Ronald A Fisher. Statistical Methods for Research 
Workers and Boyd, Edingburgh, Escocia, G B. 
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Anexo F. Porciones de pan francés utilizados en la degustación. 
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Anexo G. Pan untado con los patés experimentales. 
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Anexo H. Paté comercial. 
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ALBIO ENRIQUE ESPINOSA SAFAR 
QUÍMICO 
PQ 0996 
tronzacnin 
MARTHA ECILI ATINO SOCHA 
DIRECTOR TÉCNICO 
PQ 1426 
1Los resultados son válidos para la nuestra anadrada se pueden reornducit sln la 
.
1de SIAMA7- 
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Anexo 1. Resultado del análisis bromatológico pardal para el paté fonnulado con gónadas de jaiba, 
papa y crema de leche. 
SERVICIOS INTEGRADOS PARA LA 
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y EL 
MEDIO AMBIENTE 
NIT 804.016.152-8 
REPORTE DE RESULTADOS 
CÓDIGO 1 R - 05/ 1  VERsIÓN 1 0.0 L FEC144 07101 /e 
Cludad y techa Bucarerrranga. /3 de Marzo de 2007 
Empresa SHIRLEY P GARCIA 
Dirección kra 15A No 7- 04 Santa Marta 
Te/aforro: 42150645 
N" de lote PC 2307 
t_yrtmrdCernetatrem 5,mpresa 
Feche de muestreo: 07 de Marzo de 2:107 
de2AnALets_3t_de lb e _uf  ci 9-Tr9 T 
Examen solicitado' Fisicoquimice  
N* 070474 
Producto. Pase Jaiba Papa Crema de L 
Dedcripción Producto Ten-rimado 
Fecha de procesarme:do' fi 
Fecha de vencimiento 
RaapoosastledsaMueatrao. Sokmtante 
Tornarlo de la Muestre. 150 g 
r- 
RESULTADOS FISICOQUÍMICOS 
ANÁL/S/5 
:HUMEDAD 
,PROTEiNA 
1GRASA 
9 
iCENIZAS 
!FIBRA 
CARBOHIDRA105 
VALOR CALORICr2. 
NORMA 
NTC 1663 
NTC 1556 
NTC 1652 
NTC 1578 
NTC 5122 
CALCULO 
CALCULO 
RESULTADOS 
61.30 91 
14.25% 
15 00 % 
2.00 % 
0,30 % 
7,15 58 
221 114cal 1100a, 
VALORES 
REFERENCIA 
Cerreta 24 36-15 Te os- /7)6348000- (7/6345600 Bucaramanga -Colombia.. WEB. pnnr.siamaltda.com. E-mal info@siamalfria com 
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ANÁLISIS 
HUMEDAD 
PROTENA 
,GRASA 
CENIZAS 
FIBRA 
'CARBOHIDRATOS 
VALOR CALORICC.  
1 RESULTADOS 
NTC 1683 60 87 % 
NTC 1555 14 10 % 
N7C 1862 14 08% 
NTC 1676 2 10 % 
NTC 5122 0 36 % 
CALCULO 8 49 Va 
CALCUt 171 215 kcal 1100gt 
líALORES 
REFERENCIA 1 NORMA 
ouederi reproducir s.n /a prevla autorización Los resultados son yeltdos para ia 
de SIAMA 
111=101,1"Va"' 
ALBIO ENRIQUE eSPINOSA SAFAR 
QUIMICO 
PQ 0996 
MARTI4 CECILIA PATINO SOCHA 
DIRECTOR TÉCNICO 
PD 1426 
Carrera 24 No 36-15 Tetéfonas 6348000 (06343600 Bucarantar C ornbia. WEB www.siama6da.com. E-ma info@slantaltda.com 
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Anexo J. Resultado del análisis bromatológico parcial para el paté formulado con gónadas de 
jaiba, papa y salsa de tomate. 
SERVICIOS INTEGRADOS PARA LA 
INDUSTRIA DE AUMENTOS Y EL 
MEDIO AMBIENTE 
NIT. 804.016.152-8 
REPORTE DE RESULTADOS 
CÓDIGO R — 051 1 VERSióN 1_ 0.0 FECHA j 07/01/05 
dudad y fecha Bucaramanga, 13 de Marzo de 2007 
Empresa SHIRLEY P GARCIA 
Dirección Kra 16A No 7-. 94 Santa Marta 
Teléfono 4216086 
FI > de ote F5 23/' 
ttem 
 
Fecha de Inuelt?eo 07 de Marzo de 2007 
Fecha de Anafiss 07 de Matzo de. 2007 
Examen solicitado Fisidodultnico 
, 
070473 
Producto. Pato Jaiba Papa Salsa de Tomate 
Descrocrón Producto Tetrnmado 
Fecha de procesamiento ri 
Fauna de zonoluento él 
Jiactea3141 ,4 iM~Izar+-8121~  
"t'ameno de ta Muestra' 150 g 
Tipo de Empaque_ Lata 
RESULTADOS FISICOOLOMICOS 
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MARTHA MILI 
DIRECTOR TÉCNICO 
PO 1426 
INO BOCHA I 
lis 
ALBIO ENRIQUE ESPI 
QUIMICO • 
PO 0996 
OSA SAFAR 
Canora 24 No 36-15 Teléfonos. (2)63413000 - (7)6340000 Bucaramanga - Colombia WEB www.siamaltda.corn. E-mall in iamaltda.com 
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Anexo K. Resultado del análisis bromatológico parcial para el paté formulado con gónadas de 
jaiba, ahuyama y salsa de tomate. 
  
1.2,121311 
  
SERVICIOS INTEGRADOS PARA LA 
INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y EL 
MEDIO AMBIENTE 
NIT. 804.016.152-fi 
     
     
SIAMA 
11•
_____inagar
1~111111~ 
L 
 
 
REPORTE DE RESULTADOS  
R - 051 VIERSI N 0.0 FECHA  
Ciudad y fecha PuclYatnanga 13 de Mri de 1>C9 
Emptf44 SHIRLEY P GARCIA 
Direcerón Kra 15SA No 7 94 
Teléfono 421608F 
' N" de lote fi 
Ile,de nstiegiree ~se 
.-4/10041twet4t4A,47,400414.1. da 200 
f echa de AOhu 07 de blei¿o 21301 
Examen solicitado Fss]coquirown 
070475 
Producto PMeJoIbe Aheyerria Solea de Tomate 
Desenucón Producto Te?minado 
Fecha de procesensanto 
etpo do vencimiento ti 
.-~labb.41/4413.1140,  noiritsele  
l'anlalle do la Mueotra IN) g 
Tipo de Empaque k ala 
RESULTADOS FISICOOUIMICOS 
ANÁLISIS 
ilAKNAN 
. PROTF iNA 
ICRASA 
RA 
'CARBONIDE'sATIDS 
'VALOR CALORICO 
NORMA 
N1( lu,,Fs 
51.9 
Rrsui TADOS VALORES REFERENCIA 
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Anexo L. Resultado del análisis bromatológico pardal realizado a las gónadas de jaiba. 
DD !SION DE RECURSOS EDUCATIVOs 
LABORATORIO DE 01'1 YUCA 
Salga Marta, Enero 14 de 2008 
Señor: 
it.0131STO CORONADO 
Estudiantes de Grado 
Ingeniería Pesquera 
Envio resultados de una muestra de cenadas de Jaibas traída por usted al Laboratorio de 
Química. 
Conad¿ de 
Jaibas 
Humedad ig:100g) 55.20 
Proteína t gi100g1 26.10 
Cenizas (g71 001) 6.0 
Grasas (gil 002) 12 70 
Carbohidratos 
100g) 
Valor calórico 
kcall I 000 210.00 
Atentamente, 
• 
RUA ARIANDO LACER 
QUIMICO U.N. 
Master en Ciencias y I eenologias 
Matrícula Profesional PQ-1n4 I  
Ing. EDITH GORDON CANCIO 
Lab, de Química 
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